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AVIS 

INDISPENSABLE, 

iWr fervir de Préface. 

fi» Lexifte plufîeurs Traités de cuifine, 
1+ j + tant ancienne que moderne; il y 
F* #tl en a pour les gens de bonne chere ; 

il y en a pour la Tante. Les uns 
entraînent à de grandes dépenfes , exigent un 
attirail immenfe ; les autres n’ont pour objet 
que la Tante. C’eft pour Tuppléer au défaut 
des derniers , pour Amplifier les autres , pour 
donner quelque chofe à tous les goûts , que 
cet ouvrage a été compoTé. 

Je fuis de l’art ; j’ai le droit acquis d’en 
parier; &je fçais,par ma propre expérience , 
que quelque habile que Toit un officier de bou- 
che, il eft quelquefois embarraffé de trou- 
ver ce qu’il lui faut. Si un ouvrage , qui , 
au moyen du nom feu! d’un aliment , préfente 
les divers apprêts dont il peut être fufcepti- 
ble , ne peut qu’être d’une très-grande utilité 
à l’homme même le plusconfommé dans Ton 
art ; parce que la mémoire peut n’étre pas 
toujours affez préfente, pour Te rappeller net- 
tement des procédés, qui exigent cependant 
d être vus dans le détail le plus circonftan- 
cié ; combien ne le fera-t-il pas davantage à 

a iij 


ceux qui n’en ont pas la moindre notion ? 

On s’eft attaché , (oit pour la cuiline , l'oit 
pour l’office , à donner les procédés le plus 
généralement reçus, & à les préfenter de la 
maniéré la plus claire. Si cet ouvrage reffem- 
ble en cela à beaucoup de ceux qu’on a ac- 
tuellement , il aura le mérite particulier de 
ne donner aucune forte de travail pour i« re- 
cherche des procédés. 

Par exemple, au mot 5 iïb/ , on trouvera 
la définition de cet animal , l’ufage dont il 
eft en cuiline ; & , aux différentes parties de 
cet animal , les préparations diverfes dont 
elles peuvent être fufceptibles. 

Une longue expérience foutenue par des 
fuccès conftans , m’a appris que la cuiline 
n’eft que l’affaire du raifonnement & du goût ; 
mais il faut mettre un éleve fur la voie des 
procédés par la pratique , avant de lui faire 
raifonner fon art; &c’eft l’objet qu’on s’eft Spé- 
cialement propofé en donnant cet ouvrage. 

La marche en eft Simple ; c’eft celle de 
tout di&ionnaire , dont l’ordre alphabétique 
fait toute la méthode. Quant aux différentes 
maniérés d’apprêter lesfubftances comeftffiles, 
on a cherché à joindre la clarté à la brièveté 
autant qu’il a été poffibie , & à Amplifier les 
procédés les plus compliqués , fans en alté- 
rer la fubftance. 

On auroit voulu pouvoir donner les do- 
fes précifes des divers ingrédiens qu’on em- 
ploie dans l’affaifonnement ; mais comme 
les goûts font infiniment variés , il n’a pas 
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itè pofïible de les fixer définitivement , non 
plus que le degré précis de cuiffon des cho- 
Fes qu’on met à la broche ; les uns aimant 
les viandes plus cuites ; les autres moins. 

On s’eft donc contenté de fuivre du plus 
près qu’on a pu , ce qu’on fqait être du goût 
le plus générai ; & fi , dans quelques cas 
on femble fixer la quantité de chaque chofe 
qui entre dans la compofition d’un ragoût, 
on la fait pour donner une mefure d’après 
laquelle on puiffe ftatuer fur le plus ou le 
moins , félon la connoiffance qu’on aura du 
goût de ceux pour lefquels on travaille. 

Un palais délicat eft la régie la plus fûre 
en faitd’affaifonnement ; &foit qu’on veuille 
s’inftruire à fond de l’art, foit qu’on ne veuille 
s’en fervir que dans les occafions , il faut tenir 
pour principe , qu’à moins d’avoir une expé- 
rience raifonnée , il faut tâter , dans le com- 
mencement , & pécher plutôt par défaut que 
par[excès. Nous invitons donc ceux qui feront 
ufage de ce livre , de ménager l’affaifonne- 
ment , jufqu’à ce que la pratique leur ait donné 
ce point précis qu’elle feule peut procurer. 

Dans le nombre des préparations que cet 
ouvrage renferme , on s’eft attaché particu- 
liérement à celles qui peuvent le plus flatter 
le goût , fans nuire à la fanté ; mais comme 
l’intempérance & le régime fe choquent fans 
ceffe , à la fin de chaque article on a expli- 
qué la nature de l’aliment, & ce que fes dif- 
férentes préparations peuvent ajoûter à fes 
bonnes qualités naturelles , ou diminuer des 
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mauvaifes: ainfi ceux qui pourroient blâmer 
nos procédés , font à même de juger jufi* 
qu’à quel point ils peuvent fe permettre l’u* 
fage des chofes dont on parle. 

On a cherché à ménager, dans ce Traité, le [ 
double intérêt de ceux qui veulent une cui- ^ 
fine faine & peu difpendieufe ; & on a donné 
pour les gens délicats & de bonne chere , des 
procédés plus recherchés, une cuifine plus fine; 
mais pour les uns & pour les autres, on a eu 
foin de rendre les procédés fi clairs , que les 
perfonnes les moins au fait puffent opérer 
d’elles-mêmes , & fans autre fecours que ce- 
lui du livre qu’elles auront fous les yeux, 

Plufieurs articles de ceDiétionnaire ren^ 
voient au Dictionnaire domejiique , foit 
pour nourrir & engraiffer des volailles & 
desbeftiaux, foit pour cultiver des légumes 
& des fruits , en connoître le degré de ma- 
turité & indiquer les foins qu’il faut prendre 
pour les conferver; foit enfin pour connoître les f 
efpeces differentes de vins, la façon de les 
faire , de les entretenir, ainfi que le vi&aigre , le 
cidre , &c. On trouvera aufli dans le Diction * 
naire domejiique une infinité d’objets intéreffans 
pour l’oeconomie rurale ; enfortç que l’un St 
l’autre ouvrage ne laifferont rien à defirer. 

Enfin les gensœconomes verront qu’on peut 
faire, à peu de frais > de très- bonnes chofes; 
au lieu que fouvent on les gâte , faute d’en fça- 
voir tirer parti , ou qu’on confomme infini* 
inçnt plus qu’il ne faudroit pour bien faire» 



EXPLICATION 

PAR ORDRE ALPHABÉTIQUE 


Des Termes de Cuijine & d’ Office , dont Tufage 
neji pas familier a ceux qui ne font 
point de V Art. 
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LAMBIC : c’eft: un grand vaifleau , pour l’ordi- 
naire, de cuivre étamc , compofé de plufieurs piè- 
ces. Le vafe d’en bas , où l’on met les matières à 
diftiller, s’appelle cucurbite. Elle s’adapie , par 
un long cou , à fon chapiteau , ou tète de More , 
compofee de deux parties convexes qui font , en 


quelque forte, emboetées l’une dans l’autre, avec un long 
bec qui s’adapte au récipient , ou vafe, qui reçoit la liqueur 
qui diftille. Cette tête de More fe rafraîchit au moyen d’un 
vailfeau dans lequel elle eft placée, eù l’on met de l’eau froide , 
pour condenfer les vapeurs que la chaleur éleve ; on l’appelle le 
réfrigérant. Ce réfrigérant, ou rafraîchifloir , a un robinet 
pour titer l’eau, à mefure qu’elle s’échauffe, & y en fubltiruer 
de nouvelle , & de plus fraîche. 

ASSIETTE : on appelle aflîette, en cuifîne, les petites en- 
trées & hors- d’oeuvres * dont la quantité n’excede pas ce que 
peut conrenir une affietee. Dans l’office , on dit ajfictte de fruits 
cruds , de fromages , de marrons , bifcuits , gauffircs , ôc au- 
tres chofes qui fç fervent fur une affiette, 

B 


BAIN-MARIE . fe dit des viandes ou autres fubftances qu’on 
fait cuire dans un vafe plongé dans l’eau bouillante, pour 
qu’elles n’éprouvenr pas l’a&ion immédiate du feu. 

BLANCHIR ; c’eft mettre de la viande , des légumes, 
ou du fruit à l’eau bouillante, pour leur faire faire quel- 
ques bouillons. On les retire enfuite , pour les mettre à l’eau 
fraîche. 


BOUQUET : fe dit du perfil & ciboule qu’on lie en paquet, 
& qu’on met dans les ragoûts , pour en relever la faveur. On 
appelle bouquet garni celui où l’on joint au petfil & à U ciboule 


£ Explication 

des plantes aromatiques, comme le thym, le fiafilie, &C, 
& où l’on fait entrer un ou plufieurs doux de girofle. 

BRAISER : terme de l’art , qui lignifie faire cuire à la 
Iraife . ( Voyez , dans le corps de l’ouvrage , le mot Braife. ) 

BRAISIERE : eft un vaiffeau de cuivré étamé , de figure 
allongée 6c arrondie à fes extrémités, avec deux anfes, pro- 
fond , Ôc dont le couvercle eft à rebords , pour mettre du feu 
deffus. On y fait cuire les viandes ôc autres fubftances qu’on 
veut faire mitonner dans leur jus , ôc fans évaporation. 

BRIDER : terme de l’art , qui fignific pajfcr une ficelle 
dans les cuiffes d’une volaille ou du gibier à poil , pour les 
affujettir à la forme qu’on veut leur donner. 

C 

CANEtON : moule de fer-bla^c canelé , pour donner cette 
forme aux fromages glacés , ou autres fubftances en glace ôc 
en neige , qui fc fervent au fruit. 

CHAUSSE : pièce d’une étoffe de laine ferrée , ou groffe 
ferge , taillée ôc coufue en forme de capuchon , pour y faire 
palier les liqueurs qu’on veut clarifier. 

CISELER ou inciser. : fe dit , en cuifine , des poiffons ou 
viandes auxquels on fait des entailles de diftance en diftance , 
pour les faire griller, afin que 1a chaleur les pénétré mieux , 
te qu’ils ne fe déchirent pas. 

CLAYON : machine d’ofier à rebords ôc à anfes , ou fans 
rebords ôc fans anfes, dont on fe fett , dans l’office, pour 
faire fccher des fruits ou autres préparations d’office , ou pour 
deffervir le fruit. 

CLOCHE : vafe , pour l’ordinaire , de fonte , fait en four 
de campagne , où l’on fait cuire d’ordinaire les fruits qu’on 
veut fervir en compote. Elle eft pour les fruits ce que la brai- 
fiere eft pour les viandes. 

CONCASSER : terme de l’art, qui veut dite piler groffii^ 
rement. 

COUPE-PATE : inftrument de fer-blanc qui' fert à couper 
les pâtes dont on fait les abaiffes pour les differentes pièces 
de pârifferies , comme petits pâtés ôc autres. On fent qu’il en 
faut de différentes grandeurs. 

CUISSON : il n’eft guères poffible d’affigner jufte les degrés 
de cuiffon , foit à la broche, foit au four, pour régie géné- 
rale des viandes qu’on fait rôtir : la couleur détermine d’or- 
dinaire le degré ; le furplus eft l’affaire du goût. Pour la cuiffon 
au four, il eft des régies plus sûres. Si le four eft trop chaud , 
les pièces font faifies ôc brûlées j s’il ne l’eft pas allez , la pâiif- 
ferie languit Ôc manque. 

Pour ne fe pas méprendre , on chauffe le four jufqu’â ce que 
Ja chapelle blanchiffe ; on étend la braife, pour chauffer l’âtre; 
on nettoie le four, & qü laiffe lomlfir U thalcui un quart 
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d’heure ou une demi-heure , plus ou moins. Si , après avoir 
enfourné, la pâtilTeric prend trop de couleur, on laifTe le 
four ouvert ; là elle n’en prend pas aifez , on mec de la braife 
devant. Les petits pâtés veulent le four un peu chaud ; les touites 
de pâte ferme un peu moins; celles de feuilletage moins encore. 
Toutes les petites pârifleries veulent une chaleur modérée ; les 
bifeuits te les meringues exigent la moindre de toutes. 

CRYSTAUX : font des vafes d’un verre net, dans lefquels 
on met le fruir. 

D 

DORMANT : eft une maniéré de furtout qu’on met au 
milieu de la table avec le premier fervice , pour y relier jufqu’à 
la fin du répas; on le garnir, pour l’ordinaire, de gobelets t> 
dans lefquels on met des bigarades & des citrons. 

DESSERT : quatrième fcrvice compofc de ce qu’on appelle 
le fruit , foit en nature , en compote ou en confitures , fro- 
mages , glaces, &c. 

DESOSSER : ôter les os de la volaille ou gibier , ou les 
arrêtes des poilTons. Cette opération demande de l’adrelïc te 
beaucoup d’ufage. La volaille te le gibier à piumes fe préparent 
de même. Quand ils ont été plumés à fec , te bien épluchés , 
on coupe la peau du cou par - derrière; on ôte le jabot te le 
cou; on renverfe doucement la peau , pour couper les join- 
tures du brechet & des ailes ; on détache enfuite la chair de* 
os , fans intéreffer la peau ; te , à mefurc qu’on avance , on 
renverfe la peau & la chair jufqu’à ce que tous les os foienc 
ôtés; enfuite on les retourne dans leur fens naturel; te on 
farcit la volaille , pour lui rendre fa forme. 

DE’S : on appelle , en termes de l’art , couper en dés , lorfque 
les viandes font coupées en morceaux cubes , foit petits ou 
gros. 

E 

ÏCH AUDER t tremper dans l’eau prefque bouillante ce qu’on 
veut pour plumer te ratifier , fuivant la nature de la chofc. 

ETAMINE : étoffe de poil de chèvre , pour palier les coulis, 
fauces & autres chofes liquides. 

ETOUFFER : c’efl faire cuire dans un vaifïcau bien clos, 
fans évaporation fenfible. 

ETUVE : cabinet chaud, ou l’on met fécher ce qu’on' veut, 
te dont on peur graduer la chaleur à volonté. 

EXPRIMER : c’efl tirer le fuc de quelque fruit , en le 
preffant. 

EXTRAIRE : c’efl féparer par l’étamine ce qui eft clair de 
ce qui ne l’cft pas. 

F 

FERS : on fe fert de diverfes fortes de fers dans l’office , foit 
pour ie$ gauffrejj foit pour découper les papiers. 
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FEU : le feu doit être gradué , félon les fubftânce* qu’o* 
prépare : fi elles font tendres , il faut le feu moins vif; plu* 
vif , fi elles font plus compares. 

FEUILLES : elles font de cuivre rouge étamé ; on s’en fert 
pour mettre deflùs ce qu'on veut faire cuire au four. 

FILTRER : c’eft faire paffer une liqueur à travers du papier 
gris, pour la rendre plus limpide. 

FLAMBER : c’eft faire palTer de la volaille ou du gibier fur 
un feu clair, ou fur la flamme bien allumée, pour en brûler 
le duvet. 

FONCER : c’eft mettre dans le fond d’une calferole du jam* 
bon ou veau en tranches , ou des bardes de lard. 

FOUR : (Pièces de) on appelle ainfi tout ce qui eft pâtiflerie , 
te qu’on fert , foie en entrées, hors-d’eeuvres ou deflert. 

FREMIR : terme de l’art , pour exprimer qu’il faut faire 
Cuire fans bouillir. 

FRUIT ou Dessesit. Voyez Deffert. 

FRUITERIE : pièce bien clofe & bien féche , garnie de ta- 
blettes fur lefquelles on range avec précaution les ftuits qu’on 
veut conferver, 

G 

GLÀCER : c’eft faire réduire le bouillon ou la fauce jufqu'à 
ce qu’elle s’attache autour des viandes ; en office , c’eft faire 
une croûte de fucre luifant fur les fruits ou pâtiflerie. 

H 

HABILLER : fe dit du gibier à poil , qu’on dépouille de fa 
peau , 2c qu on vuide ; on le dit aufli du poiflon qu’on écaille 
& qu’on lave , aptès l’avoir vuidé. 

HATELELS : petites broches où l’on enfile les petits pieds où 
autres fubftanees de petit volume , & qu’on attache aux grande* 
broches: ces hâtelets font d’argent , pour l’ordinaire. 

HOULETTE , inftrument d’office , qui a la forme d’une hou- 
Jette, pour travailler les neiges fit glaces. 

HUILE-SAUTE’E : ragoût bien chaud , ou l’on met de 
1 huile, 8c qu’on fait fauter dans la calferole, par le mouvement 
du bras , jufqu’à ce quelle foit liée. 

L 

LARDOIRE : inftrument de bois ou de cuivre , qui fert à 
paffer du lard dans les viandes. Les grolfes fervent à larder le 
fond des grofles pièces ; les petites à piquçr les viandes , foit 
Volailles ou gibier, ou fricandeaux, &c. 

L1MONNER : Ce dit des poiffons qui vivent & fe plaifenc 
dansjs vafe qu’on fait tremper dans l’eau bouillante, pour 
Jetir ôter le limon. 

LIT î on dit, en cuifine , faire des lits, lorfqu’on coupe 
des fubftanees en ttanches minces, entre lefquelles on en race 
quelques autres , ou dçs aflaifonnemens. 


des Termes de Cuifitie & d’OJjîce . Xii) 

LUTER : terme de l’art ; en diftilsation , c’dft fermer excéte- 
*ienc, au moyen d’un enduic , toutes les pièces d’un vailfeau, 
pour empêcher qu’il ne tranfpire rien de ce qui diftille. 

M 

MARQUER : en cuifine, c’eft difpofer le» ragoûts tous 
alfaifonnés dans les calfcroies; de forte qu’il ne reite qu’à les 
faire cuire. 

MASQUER : terme de l’arc , pour lignifier qu’on fert un 
ragoût ou autre chofe fur ce qu’on a déjà drelfé dans le plat. 

MENU » eft la difpofiiion d’un repas, écrice fur le papier. 

MIGEOTER : terme de l’art , pour dire cuire lentement , 
&• à petit feu. * 

MITONNER : fafte trempet le pain d’un potage; de forte 
que le bouillon en aie bien pénétré tout la fubftance. 

MONDER : fc dit des amandes , avelines, noix & pilla- 
ches , dont on ôte les peaux , après les avoir échaudées. 

MORTIER ; il en effc de bois & de marbre ; ces dernier» 
font les meilleurs. Le pilon doit être d’un bois ttès-dur. 

MOULE : ell tout inlhument ou vailTeau dont en Ce fert pou* 
donner une forme aux fubrtânces qu’on fert fur les tables, foit 
pour la cuifine, foit pour l’office. 

MOUILLER : terme de l’art, pour dire mettre de Veau , dç 
bouillon ou du vin , ou autre liquide , dans la cuilfon. 


PANER : c’elt faupoudrer de mie de pain bien fine le» 
viandes ou autres chofes qu’on faic cuire fur le gril ou ai» 
four. 

PARER : on dit, en cuifine, parer les viandes; c’eft ci» 
ôter les peaux & les grailfes fuperflues. Parer les fruits , c’cft 
leur oter proprement leur peau, ou les nettoyer proprement, 
fans la leuc ôter ; ou limer avec un in/lrumcnt les figures dk» 
paliillage , pour ôter les bavures. 

PASSER . terme de l’art , qui lignifie , tantôt faire faire 
quelques trous à une viande dans une calTeroIe , avec beurre, 
huile ou lard , jufqu’à ce qu’il faille l’alTaifonncr. On dit aulli 
pajfer au tamis ou à V étamine t pour éclaircir les fucs ou fau - 
ces , ou exprimer les coulis . J 

PIQUER : c’ell garnir de filets de menu lard les volaille* J 
gibier ou autres viandes. 1 

PLATEAU ; glaces ou verres unis , fur lefquels on pofele» 
«ryllaux pour le fruit. t 

POISSONNIERE ; vailTeau de cuivre étamé , long & arrondi 
é Tes deux extrémités , au fond duquel on met une feuille percée 
de plufieurs trous , avec deux anfes , pour enlever le poiiTon . 
fans le rompre. r • 

POUPETONIERE ; efpece de marmite de cuivre étamé , dont le 
SPUYcrcIc eft à rebords , pour mettre du feu delfus. 
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RAFRAICHIR ; fe dit , en cuifine , des fruits qu’on met à 
l’eau fraîche, après les avoir blanchis; ou des vins & liqueurs 
qu’on met à la glace. 

REFAIRE : fe dit de la volaille ou gibier qu’on met fur la 
braife , en les retournant jufqu’à ce que la chair renfle. 

SALBOTIERE ou Sarbotiem î vaiffeau d’étain ou de fer- 
blanc , dans lequel on fait prendre en neige ou en glace les 
liqueurs, & où l’on fait glacer les fruits. Il faut qu’il y ait 
entre ce vaiffeau & le baquet oà on le place , environ quatre 
doigts de diftance. 

SAUTE’ : on appelle, en cuifine , rocrout fauté celui qu’on 
lie dans la cafTeroS*', en le faifant faute* «par le mouvement du 
bras. 

SERINGUE : eft un infiniment d’office , dont on fe fert 
pour frifer la pâte des mafTepains , fie , en cuifine, pour U 
pâte des beignets. 

SINGER : c’eft jetrer légèrement de la farine dans un ragoût 
qu'on mouille enfuite. On en met une ou deux pincées , Ali— 
Tant qu’on veut , fur le ragoût. 

SPATULE : dans l’office, c’eft un inftrument de bois, fait 
en forme de fpatule de chirurgien , dont oa fe fert pour 
xemuer les marmelades. 

SUCRE t cette fubftance , que les anciens ne connoiffoient 
pas , & dont l’ufage eft affez moderne , demande , outre les 
procédés par lefquels on l’extrait de la canne & le raffinage, 
beaucoup d’autres préparations dans l’emploi qu’on en fait dans 
l’office. 

On le clarifie d’abord avec des oeufs , en le faifant bouillir 
beaucoup , & en l’écumant jufqu’à ce que l’ébullition ne 
donne plus qu’une écume blanchâtre , & que le fucre foie 
bien luifant & bien clair.à l’écumoire. Quant aux degrés de 
eu i (Ton dans les différentes manières de T’employer, t>n les 
diftinguc par ces termes ï 


Sucre à la plume • 
Sucre à caffé. 
Sucre au caramel , 


Sucre à liffé. 
Sucre à perlé • 
Sucre à foujflé» 


v 


Le Sucre à lijfé , qu’on diftingue en grand & petit liffé , f« 
connaît, lorfque le fucre étant clarifié, on en prend un» 
goutte au bord de l’écumoire avec Vindex , & qu’en l’appli- 
quant au pouce, on voir, en les ouvrant, un petit filer 
^prefqu’imperceptible , c’eft le petit Iffe ; fi le filet eft plus 
fort, & fe maintient, c'eft le grand liffé. # 

Le Sucre à perlé fc connoît , lorfqu’en faifant relui ci- 
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rftlTas , le filet Ce continue , à quelque degrés qu’on ouvre la 
main , te lorfque , dans la cuifion , l’ébullition produit fur 
le fucre des efpeces de perles rondes. 

Le Sucre à foufflé Ce connoît , lorfqu’en continuant la 
cuifion , & foufBant , de côté te d’autre * à travers voua 
écumoire, vous en verres fortir comme des étincelles ou de 
petites bouteilles. 

Le Sucre à la plume Te connoît , lorfque , continuant la 
«uilTon , te foufflant à travers l'écumoire, ou la fecouant* 
il fort par les trous des gros filets qui s’élèvent. Si les filets-, 
fe réunifiant , forment une forte de filaife volante , il eft 
à la grande plume. 

Le Sucre à cajfé Ce connoît, lorfqu’ayant trempé l'index 
mouillé dans l’eau fraîche , puis dans le fucre bouillant , tC 
le retrempant dans l’eau fraichc , te le joignant au pouce^, 
en les féparant, le fucre fe caffe avec bruit. Dans cet état , 
le fucre qu’ôii met dans la bouche , tient aux dents comme la 
poix ; mais , s’il eft croquant te friable , .& qu'il dutcific , apres 
quelques bouillons de plus , il eft au caramel • 

T 

TAMBOUR î inftrument d’office , reffemblant , en effet , à 
un tambour dans lequel il y a deux ramis , l’un de cuir , l’autre 
de foie , pour paffet le fucre en poudre. 

TAMIS : inftrument de cuifinc, pour paffer le bouillon tC 
le dégraifier. ' 

TERRINE : vafe d’argent, de porcelaine ou de fayence , 
dans lequel on fert les grandes entrées qu’on appelle terrines • 

TIMBALES : efpece-de gobelets de cuivre écamé , donc on 
fe fert pour faire plufieurs eutremets. 

TOUR : rable fur laquelle’ on prépare les pâtes pour le» 
pièces de pâcifferie. 

TOURNER : terme de l'art , qui s’emploie à différent 
procédés; on die tourner les culs d’artichauts , pour lignifiée 
qu’après en avoir ôté les feuilles , on ôte légèrement , avec la 
pointe du couteau , le verd qui peut y relier. Tourner lei 
fruits odorans , c’cft en ôter legéremenc l'écorce quin« 
tcffencieufe. Tourner les olives , c’eft détacher , avec la 
pointe d’un couteau , la chair du noyau , en tournanr ; on 
les met enfuite à l’eau fraîche , pour leur faire reprendre 
leur forme. 

TOURNURES : c’eft ce qu’on leve de deffus les fruits 
d'odeur , comme citrons , limons , bigarades , oranges , 
cédras, foi: pour diftiller, foit pour confire. 

TRAVAILLER; terme d’art, employé dans l’office, pouc 
dire remuer beaucoup ^ avec la houlette ou la fparule, les 
matières qu’on veut fafreprendre en glace. 

TROUSSER* terme de l’art pour dire pajfer de la ficelle 
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avec l’aiguille à brider , pour contenir les volailles ou le gibier 
dans la forme qu’on veut leur faire prendre. On dit troujfer en 
poule ; c’eft faire entrer le bouc des cuises dans le corps , en 
caupant un peu de chair en-delîbus. Troujfer en pélican ; c’eft 
faire tenir à la volaille la tête droite, au moyen d’une brochette, 
les ailes écartées , & les pieds fous le ventre. Troujfer en tortue ; 
c’eft donner à la volaille la forme cl’une tortue , en lui faifant 
tenir les pâtes fur l’eftomac ; c’eft de cette maniéré qu’on 
trouffe les entrées de broche. 

TURBOTIERE. Voyez Poiffonniere . 

V 

VIDELLE ; inftrument de fer-blanc , dont on fe fert, dans 
l’office , pour avider les pommes ou autres fruits à mettre en 
compote ou confiture» 

2 

ZESTES; petits morceaux de la pelure de différent fruits , 
comme limons, citrons, bigarades, &c« 
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® ^ ^ ^ •' c>e fi la pâte qüi fait lé 
deffous & le delïus d’une pièce de 
tour. Il en eft de trois fortes: de 
pâte , biy , fine, & feuilletée. La pre- 
mière s emploie pour les pâtés de 
, Jambon , de groffe venaifon , fan*, 
gl.ers bevres & pâtés de canards. Elle fe fait 

dWi h far '. ne de fe: ê le P étrie ferme avec Un peu 
d eau chaude , un peu de beurre & du fel menu I a 

JXP *}*?' “•a* 1“ JW P„„ 

5“ .bouleau. La fécondé le fait avec la plus pure 
arme de froment , du beurre à diferétion , P & du fel 
dans la proportion de la farine pétrie à l’eau chaude * 
fiem P e ; ,e ° n 1Vage aut ^ °» la deftine! La “foi! 
peut v aio' 1 T™ la ieconde . f' ce n’eft qu’on 
a l“ auS" *£ ,a “" eS a’ œufs ; faut ,a Pétrir 
pâte é.end d ’ & - qU °" doit mettre le beurre f 01- 1* 
& la rei) ier 6 5 ue * le a été rendue maniable * 

ms * ‘““t * «* f “. » <• «ww*. 
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“ ABATIS : ce font les extrémités des volailles, 
comme têtes , cous , pieds , toies , & e iers * n 
en fait des tourtes , des fncafiees , des potages. 

Pour le potage , on les fait cuire dans un bon 
bouillon , après les avoir échaudés. Quand lls lo ™ 
cuits , on les patte à la poêle avec du lard , per . 
& poivre blanc. Blanchis enfuite avec des jaunes 
“œufs , filet de verjus & un citron, on les drefle 

rU On'ks a a 6 ccommode de même pour les fervir en 
fricaflee. On donnera la maniéré de les emp.oyer 
dans les tourtes , au mot Tourtes. 

Observation médicinale. 

La plus grande partie de ce que l’on trouve a man- 
ger à la têtl, aux ailerons & aux pâtes des volatiles, 
fil une peau affez épaiffe & dure, d une iubftance 
gluante ou vifqueufe , & de difficile dige ion pou 
les eftomacs foibles. Le peu de chair que couvre ce.te 
peau participe d’autant plus à la nature de celle-ci , 
que la volaille eft petite & âgée ; fi elle eft jeune , 
ce n’eft qu’un mucilage épaifli. Le foie peut nuire , 
s’il eft très-gras : celui qui eft fec , n a pas de goût. 
Le géfier eft une fubftance ferme qui ne fe digéré 
pas En général, toutes ces parties lont peu nour- 
riffantes. Les convalefcens , les petfonnes délicates 
ou qui ont l’eftomac dérangé accidentellement , 
feront bien de ne pas manger ces abatis & ce leur 
préférer la chair des ailes Sc de 1 eftomac. . 

V ABRICOT : il y en de quatre fortes ; fçavoir 
le précoce , qui commence à être mur fur la fin 
de Juin; l’abricot mufqué, ou vrai abricot-peche, 
qui vient à-peu-près dans le même tems ; 1 abricot 


* Ceft pour l’ufage de ces petfonnes que l'on a mis des 
Obfetvations médicinales: car, en général .tout cel l u ' 
fert fur nos tables, peut fetvit à la noutt.tute des gens fa.ns fc 
lobullcs , qui ont l'eftotnac bon pourvu qu I taj ac 
qu'avec modération , & des chofes pour lefque!l« ‘‘ l 1 * k 

pas d’anûpathic , cc que l'cxperience feule peu PF 
«Jwcuxu 
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ordinaire , qui eft dans fa maturité à la m*-JuiIht; 
l'abricot de Nancy, que quelques-uns nomment mal- 
à-propos abricut-pcche : q’q{\ le plus gros &. le plus 
tardif de tous ies abricots. On ne parle pas de l’abricot 
alberge,ou qui ne quitte pas le noyau; cette efpece ns 
fe cultive pas ici , parce qu’elle n’y eft pas bonne. 
Dans la Touraine & l’Auvergne , où il eft excel- 
lent , on l'emploie aux memes ulages que les pré- 
cédens : leur maturité le connoît en ce qu’ils ont 
un beau coloris d’un côté , & la chair jaunâtre. 11 
faut les choifir gros & charnus ; que la chair fe fépare 
aifément du noyau. Ceux qui viennent en plein 
vent , ont plus;de goût &. de fuc , que ceux qui croif- 
fent en efpalier; mais ils ne font pas ordinairement 
fi gros. Un n’attend pas toujours que les abricots 
foienc mûrs pour les fervir fur les tables ; il y a 
plufieurs maniérés de les employer, quand ils font 
verds : c’eft par eux que nous finirons cet article. 

Abricots à La bourgeoife . ( Marmelade d ') Prenez 
des abricots qui ne loient pas trop mûrs; s’ils font 
en plein vent, vous en ôterez la peau; s'ils font 
en efpalier , vous la laiHeiez ; vous les coupez 
le plus mince que vous pouvez , après en avoir 
ôté le noyau ; vous prendrez le fucre que vous 
voulez mettre , livre pour livre , ou trois quarte- 
rons pour une livre de fruit , que vous pilerez , & jet- 
terez fur les abricots, à mefure que vous les pelerez ; 
vous mettrez le tout dans une poêle ou chaudron , 
pourvu qu’il foit bien net; cette marmelade fe fait 
lur le feu ou fur le fourneau , pourvu que votre 
feu foit bien clair; remuez -la bien avec une écr ' 
moire , de crainte quelle ne s’attache au fond; vous 
aurez foin, quand elle commencera à fe lier, de 
lôter de deffus le feu, pour en écrafer tous ceux 
qui ne font pas fondus , avec une fpatule fur une 
écumoire; vous la remettrez fur le feu , pour lui 
faire faire quelques bouillons ; vous y tremperez 
votre doigt légèrement ; vous, l’appuierez contre 
le pouce ; s’ils fe collent enlemble , mais fans 
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grande réfidance , votre marmelade elt faite ; elle 
fera belle & (impie. 

Abricots à la Portugaife. ( Compote d ) rrenez 
une douzaine d'abricot* jaunes , fendez les en deux * 
& ôcez-en le noyau ; rangez -les lur une afliette 
d argent, 6c mettez-y du lyrop ou du fucre avec 
de l’eau : pofez-les fur un tourneau , & ne les 
couvrez point : quand ils font cuits, vous ôtez le 
feu de deiious; vous les poudrez de lucre en pou- 
dre , 5c mettez deflus le couvercle d’une tournera 
ou un plat d’argent, avec un bon teu dcdus , pour 
leur donner une belle couleur. 

Abricots à l'eau- de- vie. Prenez des abricots qui 
foient mûrs ; eiTuyez-les légèrement avec un linge, 
pour leur ôter le duvet ; prenez garde de ne les 
point flétrir en les maniant trop rudement : enluite 
pelez votre fruit ; 5c fur chaque livre de fruit , il 
faut un quarteron de fucre que vous ferez clari- 
fier 5c cuire julqu’au grand perlé; puis vous met- 
trez vos abricots d.ms le fyrop ; vous leur ferez 
prendre trois ou quatre bouillons au plus, en es 
tournant doucement çlans le lyrop : eniuite on les 
ôte du fyrop les uns après les autres avec 1 écu- 
moire , 5c on les met fur un plat : fi le fyrop eft un 
peu trop cuit , il n'importe , on ôte la poêlé du feu; 
on laide un peu repoler le fyrop , 5c on y _ jette 
l’eau-de-vie , trois demi-feptiers , mefure de Pans, 
pour une livre de fruit. Il faut bien remuer avec une 
cuillère l’eau de-vie avec le fyrop , puis ranger dou- 
cement les abricots dans les bouteilles , 6c mettre le 
fyrop par- deflus ; boucher bien les bouteilles avec 
du hége 5 i un parchemin mouillé par-deffus : ils le 

cardent deux ans entiers. 

Abricots à mi Jucre. Prenez quatre livres de lucre 
que vous ferez cuire à fa plume , en fuite prenez 
quatre livres d’abricots mûrs que vous pelez ; vous les 
mettez dans ce fucre , 5c leur faitfes prendre un 
petit bouillon pour leur faire jetter leur eau. Vous 
ks aiderez refroidir; 5c étant froids » .vous les 
remettrez fur le feu, 6c Us ferez bouillir jufquacc 
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qu’ils n’écument p!u>. Otez-les eniuite de defïus le 
feu , & laiflez-les dans leur lucre jufqu’au lendemain 
que vous les égoutterez fur une pafToire, & faites 
cuire le fyrop à perlé : quand il le fera , vo ts le 
mettrez dans une terrine , 6c vous y giifTerez vos 
abricots. Vous les écumerez , & les mettrez à l’étuve, 
pour les achever. Le lendemain vous les égouttez, 
& les drefTez lur d j s ardoifes ou feuilles de fer blanc , 
pour les mettre fécher à l’étuve , poudrés de fucre ; 
û non vous les confervez liquides jusqu’à un£ autre 
fois , & vous les tirez enfuite au fec. 

Abricots à oreilles . Il faut prendre des abricots 
d’efpalier , fans tache , les plus beaux qu’on peut 
avoir, qui ne commencent qu a tourner, les bien 
parer légèrement ; vous les pafïerezà l’eau bouillante 
& vous aurez foin qu’i's ne foient point trop blan- 
chis ; vous les rafraîchirez en les changeant d’eau; 
prenez autant de livres de fucre que vous avez de 
fruit ; faites le clarifier , & mettez-en un tiers à 
part pour le lendemain ; jettez les deux autres tiers 
dans la poêle avec les abricots que vous aurez fait 
égoutter auparavant; faites-leur faire trois ou quatre 
bouillons couverts ; il faut les laifTer répofer dans 
je fucre jufqu’au lendemain , que vous égoutterez 
les abricots fur un égouttoir; mettez le fyrop fur 
le feu , en y ajoutant le refte de fucre clarifié , que 
vous avez mis à part; faites-le cuire jufqu’au lifié, 
g liiez- y les abricots pour les finir , en les faifant 
bouillir , jufqu à ce qu’ils foient au perlé ; & vous les 
mettrez eniuite dans les pots pour les garder au 
liquide, & vous en fervir à mefure que vous en 
aurez befoin ; lorfque vous voulez vous en fervir , 
vous les mettez égoutter fur des clayons ; quand ils 
leront bien égouttés, mettez - les fur un tamis fé- 
cher a 1 etuve. 

Abricots au clayon . ( Syrop d ' ) Mettez fur une 
terrine un clayon d’ozier ; vous prenez des abri- 
cots bien mûrs , la quantité que vous jugez à pro- 
pos i il faut les peler , & en ôter les noyaux ^ 

A iij 
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caflez les noyaux pour en prendre les amandes que 
vous pelez, que vous les concaffez ; pefez ce que vous 
employez d’abricot pour mettre une livre 6c demie 
de lucre pour une livre de Iruit ; coupez les abricots 
par tranches , & les arrangez fur le clayon qui eft 
iur la terrine ; faites un lit de tranches d abricots 
avec les amandes concaffées des noyaux , 6c un lit 
de fucre en poudre ; remettez ces tranches d abri- 
cots , 6c enfuite du fucre en poudre ; continuez de 
cette façon jufqu’à la fin, en finiffant par le fucre; 
couvrez avec une ferviette , 6c portez votre terrine 
à la cave , pour la laifter vingt-quatre heures ; après 
vous ferez chauffer une chopine d’eau prête à bouii* 
lir ; mettez - y ce qui eft refté fur le clayon; laiffez- 
le dedans un quart d’heure fur de la cendre chaude 
fans bouillir ; paffez - le enfuite dans un tamis lans 
preffer les abricots; vous paffez aufîi au tamis le fyrop 
qui a dégoutté dans la terrine , que vous mêlez avec 
l’autre ; faites-les bouillir enfemble jufqu'à ce que 
votre fyrop ait la même confiftance que le précédent. 

Abricots . ( C anciens d’ ) Ayez un quarteron d’a- 
bricots bien mûrs que vous écraferez avec la main ; 
& délayez-les avec une pinte d’eau ; vous les laif- 
ferez intufer enfemble pendant deux heures , enfuite 
vous les pafferez dans un tamis en les preffanr fort , 
pour en exprimer tout le jus ; mettez fondre dan» 
ce jus une livre de fucre ; melez- le bien eniemble 
pour faire prendre à la glace dans une falbotiere ; 
lorfque votre glace fera prife, vous la travaillerez 
bien 6c la mettrez dans des moules à canelons , 
que vous remettrez à la glace , après avoir enveloppe 
les moules avec du papier; Quand vous voudrez 
fervir, vous aurez de l eau chauae dans un chaudron; 
trempez-y les moules feulement pour les faire quit- 
ter , 6c vous les aiderez à fortir en donnant un coup 
par le bout avec le plat de la main , en les pre- 
fçntant fur une affiette. 

Abricots . ( Conferve d*) Vous prendrez des abri- 
cots blanc* à dani-mûrs ; vous les pelcrex 6c les 
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couperez par petites tranches ; faires-les defécher 
fur un petit feu : vous en peferez quatre onces , &. 
vous ferez cuire une livre de fucre à ia plume un 
peu forte ; vous le laiflerez un peu refroidir , Ôt 
vous y mettrez votre fruit , que vous remuerez 
avec une cuillère; délayez bien votre conferve, ÔC 
dreffez-ia en petites pâtes. 

Abricots demi - mûrs, ( Pâte d * ) Vous prendrez 
quatre livres d’abricots blancs qui foient à demi- 
mûrs ; il faut les peler & les paffer à l’eau quatre ou 
cinq bouillons; apres , les paffer au tamis , les deffé- 
cher , & les repaffer encore une fois : fur trois livres 
de pâte , vous mettrez trois livres de fucre cuit à la 
forte plume , & vous jettrez la pâte dedans, que 
vous remuerez bien avec une fpatule ; après, vous 
la remettrez deffus le feu pour y prendre cinq ou fix 
bouillons : il faut la redreffer & la mettre à l’étuve. 

Abricots . ( Eau d ’) L’eau d’abricot eft fort efti- 
mée; & la façon de la faire eft fort fimple & très- 
facile. C’eft une efpece de ratafia: le fruit ne paffe 
point à l’alambic : on fe fert de l’eau- de vie tout 
fimplement ; on pourroit bien fe fervir de l’efprit- de- 
vin ; mais cela n’eft pas abfolument néceffaire , il 
cft meme inutile , à moins que ce travail ne foit 
commande. L’eau d’abricot fe fait avec le fyrop 
d abricot confit : lorfque l’on tire des abricots con- 
fits de leur fyrop, pour les faire fécher , on a foin 
de prendre tout de fuite le fyrop , fans mélange 
d autres : vous en mettez une partie , dans de l’eau 
fraîche , ou la quantité que vous jugez à propos , 
fslon la force que vous voulez donner à votre 
liqueur; quand ce fyrop eft bien mê’é avec l’eau , 
vous y mettrez de l’eau-de-vie; afin que cette 
bqueur foit plus agréable, & pour relever le goût 
de 1 abricot, qui eft affez fade par lui-même , vous 
pilerez quelques amandes d’abricots ou des pêches ÿ 
& au défaut de celle-là , vous pourrez employer 
des amandes ameres : il faut les piler à fec , fans 
y mettre d eau; & quand elles feront pilées , vous 
les mettrez dans la liqueur, 11 faut obferver qui! 
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ne faut pas mettre vos amandes pilées dans le fyrop 
d’abricot, avant que votre eau-de vie y foit ; car 
la liqueur pourroit fe blanchir , Si auroit de la peine 
à fe clarifier : il ne faut donc les y mettre , que lorf- 
que vous y aurez mis votre eau-de-vie : il faut auffi 
le colorer avec un peu de caramel , mais beaucoup 
moins que l’eau d’or. Vous pourrez, fi vous vou- 
lez , ne la colorer que quand elle fera claire. Quand 
votre eau - de - vie Si vos amandes feront dans le 
fyrop , vous la pafTerez à la chauffe; Si lorfqu’elle 
fera claire fine , vous la mettrez dans une grande 
bouteille , pour donner au dépôt le tems de fe faire, 
s’il s’en fait ; mais cette liqueur dépofe ordinaire- 
ment ; Si quand vous l’aurez laiffée répofer quelque 
tems, fi elle a dépofé , vous la foutirerez. Si remet- 
trez votre liqueur ainfi clarifiée dans d’autres bou- 
teilles, L’eau de noyau peut fe faire avec l’amande 
de pêche , ou d’abricot , celle de cerife , ou de 
prune ; mais ce qu'il y a d’incommode , c’eft que 
çes noyaux n’ayant pas une grande amertume , on 
eft obligé de les faire infufer : d’ailleurs 0 ou ils font 
trop fecs , ou ils ne le font pas. S’ils le font trop , 
ils fe fondent en huile; s’ils ne le font pas affez, 
ils ont trop de lait , blanchiffent la liqueur , l’empê- 
chent de fe clarifier comme il faut , Si lui donnent 
un goût fade Si infipide. Si vous les faites fecher, 
comme ils n’étoient pas mûrs, ils fe gâtent; Si en 
les pilant , ils gâtent les autres , Si la liqueur^ pat 
conféquent. Le plus iûr Si le meilleur eft d'em- 
ployer des amandes amères que vous choifirez de 
l’année , fraîchement caffées : vous ôterez celles qui 
pourraient être gâtées ; car une amande gâtée donne 
à la liqueur un goût affreux. Les amandes vieilles la 
font fentir Si lui donnent le goût d’huile : vous choi- 
firez donc les plus fraîches Si les meilleures. "V os 
amandes étant ainfi choifies, vous les pilerez a fec* 
parce que fi vous y mettiez de l’eau , elles tourne- 
raient en lait , Si votre liqueur ne pourroit jamais 
fe clarifier. Quand vos amandes feront pilées , vous 
Serez fondre du, fucre dans de l’eau fraîche^ & 
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quand il fera fondu, vous mettrez dans ce fyrop 
l’eau -de vie , que vous remuerez bien , pour que 
l’un & l'autre fe pénètrent bien : enfuite vous met- 
trez dans ce mélange vos amandes pilées , pour paf- 
fer enfùite le tout à une grande chaude. • Obfervez 
qu'il faut toujours mettre l'eau-de-vie dans ce 
fyrop, avant que d’y mettre les amandes, parce que fi 
vous mettiez les amandes dans le fyrop, avant que 
l'eau-de-vie y eût été mife , infailliblement elles 
feroient le lait ; ce qui empêcheroit entiéremenr la 
clarification de votre liqueur : une partie de ces aman- 
des ayant la difpofttion, parle pilon, de fe tourner en 
huilé , &, l’autre n’étant pas fi échauffée confer- 
vant fon lait, on donneroit tout-d’un-coup à l'eau 
de noyau toutes les mauvaifes qualités de nébu- 
leufe d’huileufe , contre lefquelles nous nous 
efforçons de prévenir nos ie&eurs. Enfin, quand votre 
liqueur fera faite , ainfi que nous venons de le dire , 
vous la ferez paffer à une grande chauffe ; & quand 
elle fera claire, votre eau de noyau fera taire. Cette 
liqueur na d abord pas befoin de la diftiliation; &. 
f* t on ^rt des amandes ameres d’amandier, elle 
n’a pas befoin non plus d’infulion ; elle prend au- 
tant de goût de fruit, qu’il lui en faut, en paffant 
a la chaufle fur les amandes pilées. Je fuppofe qu’on 
veuille faire d’une livre de fyrop , deux pintes d’eau 
d abricot. Vous mettrez cette livre de fyrop dans 
une pinte, dont vous remplirez le refte d’eau. Vous 
y ajouterez encore un poiflon d’eau , avec lequel 
vous rinférez la pinte ; & après , vous mefurerez 
une pmte d’eau-de vie, que vous mettrez dans le 
jyrop , avec huit amandes ou noyaux pilés : & 
or.que vous aurez bien mêlé le tout, vous pour- 
rez le colorer ou attendre que votre liqueur ait 
epo.e ; & quand vous l’aurez foutirée , vous la 
colorerez , & pourrez encore la palier à la chauffe, 

• e * ie n croit pas affez claire. 

Abricots en dragées. Mettez dans un mortier de 
ia gomme adraganth détrempée; ajoûtez-y de la 
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marmelade d’abricots , &. vous y mettrez , de 
tems en tems, du fucre en poudre; laites - en 
une pâte & meniez- la fur une table; érendez- 
la avec un rouleau , la plus mince qu’il vois 
fera polTible , ayant foin de poudrer du lucre def- 
fus & deflous , de peur qu’elle ne tienne à la 
table; coupez la avec un moule de fet - blanc fait 
exprès, loit en cœur, treffie , étoile, rond ou au- 
trement, &. la faites fécher à l’étuve; menez-la fur 
le tonneau , &. l’achevez de même que les autres 
dragées. 

Abricots en fur-tout . Il faut prendre des abricots 
confits au liquide , de ceux qui font entiers , que 
vous mettez égoutter de leur fyrop ; vous prenez 
un abricot entier , que vous fendez par le côté , pour 
qu’il s’ouvre par la moitié, fans fe détacher tout- à fait, 
éc l’appliquez fur un autre entier ; de façon qu’il 
l’entoure entièrement , & que les deux paroifTent 
n’en faire qu’un ; enfuite vous les retrempez légè- 
rement dans le fyrop , & les mettez égoutter fur 
des feuilles de cuivre; poudrez - les par -tout avec 
du fucre fin que vous faites tomber avec le tamis , 
& mettez-les à l’étuve pour les faire fécher ; lorf- 
qu’ils feront fecs d’un côré , il faut les mettre fur 
un tamis du côté *ec, & les repoudrer de l’autre; 
remettez - les à l’étuve, pour achever de les faire 
fécher; vous les conferverez dans une boete garnie 
de papier blanc , dans un endroit fec. 

Abricots, ( Glace d* ) Prenez une douzaine d’a- 
bricots bien mûrs , que vous écrafez avec la main , 
& que vous jetterez dans une chopine d’eau ; il faut les 
laifïer infufer pendant une heure ou deux; vous les 
palTerez au travers d’un tamis en les preffant fans re- 
muer, pour en exprimer tout le jus ; vous y mettrez 
enfuite une demi-livre de fucre ; lorsqu’il fera fondu , 
vous mettrez votre eau dans une falbotiere , pour 
faire prendre à la^lace , comme il eft dit à l’article 
des Glaces . 

Abricots glacés en fruits . Prenez la quantité d’abri- 
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tots que vous jugerez à propos , fuivant ce que 
vous en voulez taire ; qu’ils ne foient pas trop 
murs ; otez-en la peau 6c les noyaux; coupez les 
par morceaux , pour les mettre dans une poêle avec 
une livre de fucre fin pour une livre de fruit ; faites- 
les cuire à grand feu , en les remuant toujours avec 
la fpatule * jufqu’à ce qu’ils foient en marmelade ; 
lorfque votrje marmelade commence à fe lier, vous 
i’ôtez du feu pour écrafer ceux qui ne font pas fon- 
dus ; remettez - la fur le feu pour lui donner quel- 
ques bouillons ; elle fera faire , quand vous aurez 
trempé un doigt dedans 6c qu’appuyant le pouce 
contre ils fe collent enlemble : lorfque votre mar- 
melade fera froide, vous la mettrez dans une falbo- 
tiere pour la faire prendre à la glace ; quand elle 
fera prife , vous la travaillerez bien & vous la mettrez 
dans des moules pour lui faire prendre la figure 
des fruits naturels ; enveloppez tous les moules 
avec du papier , 6c mettez- les à la glace pilée en 
neige mêlée avec du fel ou du falpêtre ; vous aurez 
foin que le vaifTeau où vous les mettrez , foit percé 
& qu il ne retienne pas l’eau : avant que de les 
fervir, vous leur donnerez la couleur d’abricots que 
' ous mettrez deflus avec un petit pinceau, un peu 
de gomme-gutte , où vous ajoûterez un peu de 
cochenille, ou du carmin , comme pour faire une 
couleur d abricot en plein vent. 

‘Abricots jaunes. ( Compôted ’) Dans leur première 
nouveauté on les laifle lans les peler ; mais dans la 
fuue vous les tournez 6c ôtez le noyau ; vous les 
pallez à l’eau , fur le feu , comme ceux qu’on veut 
confire ; quand ils montent au-defïus , 6c qu’ils font 
nio ets , vous les tirez 6c les faites rafraîchir ; en- 
luue vous les mettez égoutter , puis au petit fucre 
clanhe, 6c leur faites prendre trois ou quatre bouil- 
lons. Il faut les bien écumer ; & fi le fyrop n’eft point 
3 cuit , vous lui donnerez à part encore quatre 
a cinq bouillons , 6c le verferez fur vos fruits ; 6c 
cuan ^ ils feront froids , vous les drefferez dans un 
composer pour les feryir ; s’ils n’avoient pas pris 
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affez de fucre, vous pourriez leur donner encore 
quelques bouillons , & de même au fyrop , fup- 
pole qu’il y en eût trop ; & vous le verferez en- 
fuite fur votre fruit. 

Abricots jaunes confits au liquide . Prenez des abri- 
cots qui approchent de leur maturité ; il faut les 
peler & 1 ur faire une incifion par le bout , pour 
faire fortir le noyau , en le pouffant avec la pointe 
d’un couteau par le côté de la queue ; après que 
vous aurez ôté les noyaux , vous peferez les abri- 
cots pour mettre autant pefant de fucre ; faites 
bouillir de l’eau & mettez-y un moment les abri- 
cots pour leur faire faire deux bouillons , jufqu a ce 
qu’ils commencent à fléchir fous les doigts *, vous 
les retirez doucement dans de l’eau fraîche , & vous 
les faites égoutter fur un tamis; mettez le fucteque 
vous avez pefé dans une poêle , pour le clarifier 
& le faire cuire à la grande plume ; enfuite vous 
y mettrez doucement les abricots pour 1 ur faire 
prendre deux bouillons , & les retiierez du feu ; 
il faut les laiffer douze heures dans leur fyrop; pour 
prendre fucre ; après retirez - les pour les mettre 
égoutter , & remettez le fucre fur le feu , pour lui 
donner une vingtaine de bouillons ; remettez les 
abricots dans le fucre fans les faire bouillir , juf- 
qu’au lendemain que vous les finirez , en leur don- 
nant fix ou fept bouillons ; quand ils feront a demi- 
froids , vous les mettrez dans les pots. 

Abricots jaunes confits au fec. Ayez des abricots 
un peu plus' d’à-moitié mûrs , que vous gelez pro- 
prement , & les jetterez à mefure dans de l’eau fraî- 
che , après que vous aurez ôté les noyaux *, il faut 
les faire confire de la même façon que les precedens ; 
lorfqu’ils feront confits 8c refroidis dans le fucre, 
vous les mettrez fur un clayon pour les faire égout- 
ter , & enfuite fur des feuilles de cuivre 9 pour 
les poudrer par- tout de fucre fin que vous faites 
tomber deffus avec un tamis; mettez- les à l’étuve 
pour les faire fécher ; après que le deffus fera fec* 
vous les mettrez fur un tamis pofé fur le côte fec > 
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& repoudrerez 1 autre côté de la même façon; 
remettez à i’étuve jufqu’à ce qu’ils foient bien (ecs , 
& également ; quand ils feront froids * vous les 
mettrez dans des buëtes garnies de papier blanc , 
& des morceaux de papier entre les abricots , &c 
les tiendrez dans un endroit fec ; il faut les changer 
de papier, s’il leur furvenoit de l’humidité. Pour le 
mieux , prenez des abricots confits au liquide , que 
vous mettez au lec de la même façon , à mefure 
que vous en avez beloin. 

Abricots jaunes . ( Marmelade d* ) Vous prendrez 
des abricots bien mûrs; vous les pelerez &. ôterez 
les noyaux ; vous les deflecherez fur le feu , &c 
en pelerez quatre livres î enfuite vous ferez cuire 
quatre livres de fucre à la perle , & vous y mettrez 
votre fruit ; il faut le bien remuer avec une lpatule , 
& le faire cuire à grand feu quatorze ou quinze 
bouillons ; enfuite après les defeendre de delfus le 
feu , les laifler repofer un quart-d’heure , puis le 
mettre dans les pots. 

Abricots mûrs confits . Prenez des abricots point 
trop mûrs que vous pelez & fendez par la moitié; 
ôtez-en le noyau , pefez ce que vous avez d’abri- 
cots , &. mettez autant de fucre dans une poêle , 
que vous faites cuire à la grande plume ; mettez-y 
les abricots, & ne leur faites prendre qu’un bouil- 
lon pour jetter leur eau; ôtez - les du feu; deux 
heures après , vous les remettrez fur le feu pour les 
faire bouillir , jufqu’à ce qu’ils n écument plus ; 
retirez les du feu , pour les laifler dans leur fyrop 
pendant vingt-quatre heures; enfuite vous les re- 
tirerez légèrement avec une écumoire pour les faire 
egoutter; remettez le fyrop fur le feu pour le faire 
bouillir, jufqu’à ce qu’il foit cuit au perlé; met-* 
tez les abricots dans une terrine , & le fyrop par- 
deffus , pour les laifler vinge- quatre heures à l’é- 
tuve ; après , vous les mettrez refroidir & dreflerez 
dans les pots. 

Abricots mûrs pelés . Il faut prendre des abricots 
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qui ne foient ni trop murs ni trop verts : fi vous 
les voulez faire entiers , il faut , avec un petit cou- 
teau , faite une petite taillade à la pointe de l’abri- 
cot Si pouffer le noyau par la queue ; Si quand 
vous en aurez quatre livres de préparés , vous au- 
rez de l’eau bouillante iur le feu Si vous jetterez 
vos abricots dedans; cela s’appelle Us faire blan- 
chir : prenez garde qu’ils ne le lâchent dans l’eau. 
Quand ils font blanchis comme il faut , vous les 
ôtez bien proprement avec une écumoire , Si 
les mettez dans de l’eau fraîche ; enfuite vous les 
faites égoutter fur un tamis, Si vous clarifiez quatre 
livres de fucre que vous faites cuire à la plume : 
vous mettez vos abricots dedans tout doucement , 
l’un après l’autre ; vous les pofez fur le feu Si 
leur donnez deux ou trois bouillons feulement ; 
vous les retirez de deffus le feu , Si les laiff-z re- 
froidir; Si par - là ils jettent leur humidité Si leur 
eau, Si prennent fucre ; vous égouttez le fucre Si 
le faites rebouillir : quand il aura bouilli fept ou 
huit bouillons , vous y remettez vos abricots Si 
leur donnez encore cinq ou fix bouillons ; laiffez- 
les repofer deux ou trois heures , ou , fi vous vou- 
lez, jufqu’au lendemain: vous les achèverez Si les 
garderez liquides avec leur fyrop dans des pots; 
Si fi vous voulez les faire fecs , qui eft ce qu’on 
appelle à mi-fucre , vous les drefferez fur des ardoi- 
fts ou feuilles de fer - blanc , après que vous les 
aurez fait égoutter ; lorfqu’ils feront dreffés , vous 
fecouerezdu fucre en poudre, au travers d’une toile 
de foie , par-deffus , Si les mettrez à l’étuve ; lorf- 
qu’ils feront fecs de ce côté-là , vous les retour- 
nerez Si les arrangerez fur un tamis ou clayon , 
Si y fecouerez encore du fucre en poudre au tra- 
vers de votre toile de foie, ou d’etamine; Si lorf- 
qu’ils feront fecs tout-à-fait , d’une bonne maniéré , 
Si qu’ils feront froids , vous pouvez les mettre dans 
des boëtes avec du papier blanc ; Si fi , au bout de 
quelque tems , ils devenoient humides , il ne faut 
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^ne changer le papier. N’oubliez pas , en pelant ou 
tournant vos abricots , de les jetter à mel'ure dans 
de l’eau fraîche. 

Abricots . (Pâte d’ ) Prenez fix livres d’abricots 
bien mûrs , pelez- les , 8c les mettez dans une poêle 
bien propre ; defféchez les à petit feu : quand ils 
feront à moitié defféchés , vous ferez cuire trois 
livres de fucre à la forte plume ; vous le verferez fur 
les abricots , 8c vous remettrez votre poêle fur le ffu ; 
il faut bien remuer avec une fpatule , jul'qu’à ce 
que vous voyiez qu’elle foit cuite à fa cuiffon. 

Abricots, ( Ratafia d ’) Prenez un demi- cent d’abri- 
cots bien mûrs , coupez-les par morceaux ; caftez 
les noyaux pour en prendre les amandes que vous 
pelez 8c coupez par petits morceaux , mettez les 
abricots dans une poêle avec une pinte de vin 
blanc, que vous faites bouillir à petit feu jufqu’à 
ce que les abricots ayent rendu tout leur jus ; met- 
tez- les égoutter fur un tamis , pour en tirer tout la 
clair ; vous mettrez le jus des abricots dans une 
cruche avec autant d’eau-de-vie que de jus, 8c un 
quarteron de fucre par une pinte de liqueur; ajoûtez-y 
les noyaux d’abricots avec un peu de cannelle , 
bouchez bien la cruche, 8c laiflez infufer ce ratafia 
pendant quinze jours ou trois fetnaines ; enfuite 
vous le pafterez à la chauffe, 8c le mettrez dans 
des bouteilles bien bouchées. 

Abricots. (S y rop d 1 ) Mettez dans une poêle une 
trentaine d’abricots bien mûrs avec trois chopines 
deau , faites-les bouillir fur un bon feu jufqua ce 
que les abricots foient en marmelade ; vous les 
mettrez fur un tamis avec une terrine defibus pour 
en recevoir tout ce qui en paffera ; mettez tout ce 
jus d abricot dans une chauffe , pour le tirer au clair ; 
il faut peler ce qui a paffé au travers de la chauffe : 
ii vous en avez deux livres , vous le mettrez avec une 
livre de fucre clarifié ; vous vous réglerez fur cette 
«oie , fuivant la quantité que vous en aurez; met- 
tez le fucre avec le jus d’abricots pour les faire 
Douiur enfemble jufqu’à çe qu’ils foient réduits en 
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fyrop : étant à demi - froids , verfez - le dans les 
bouteilles pour vous en fervir au beloin. Ce fyrop 
ne peut le conferver que peu de tems. Si vous en 
vouiez faire pour l’hiver, vous mettrez deux livres 
de lucre pour une chopine de jus de fruit , 6c le 
finirez de la même façon. 

Abricots tapes. Ayez un cent de beaux abricots 
prefque mûrs , faites-leur une incifion du côté de la 
queue ; faites fortir le noyau en le pouffant avec 
la pointe d’un couteau par ie côté de la tête ; il 
faut caffer les noyaux pour en tirer l’amande en- 
tière , que vous pelez proprement & mettez a paît; 
mettez vos abricots dans une eau bouillante , pour 
les faire blanchir jufqu’à ce qu’ils flécniffent fous 
les doigts , & vous les retirerez à leau fraîche ; 
fur une livre d’abricots , vous ferez cuire une demi- 
livre de fucre au petit liffé; mettez- y les abricots, 
pour leur faire prendre deux bouillons couverts : 
après les avoir écumés , vous les mettrez dans une 
terrine jufqu’au lendemain que vous remettrez ie 
fucre dans une poêle , pour le faire cuire à la grande 
plume : mettez-y les abricots avec leurs amandes 
que vous avez mis à part ; faites-leur faire un bouil- 
lon dans le fucre , & les ôtez du feu * pour les ie* 
mettre dans la terrine jufqu’au lendemain que vous 
les retirerez de leur lÿrop avec les amandes , pour 
les mettre égoutter ; remettez une amande dans 
chaque abricot , & les pofez à mefure lur le côté* 
deffus des grilles pour les faire fécher à l’étuve; 
quand ils feront 'lecs d’un côté, vous les retour- 
nerez de l’autre : ils s’appiatiront d’eux-mêmes , fans 
les taper ; après qu’ils feront également fecs , vous 
les confervtz dans des boëtes garnies de papiet 
blanc dans un endroit fec. 

Abricots verts à L 3 eau-de-vie, Il faut avoir des 
abricots verts préparés , comme nous le dirons, 
pour le liquide ; les paffer à l’eau bouillante , pour 
les faire blanchir & reverdir , enfuite les mettre aii 
fucre clarifié, leur donner fept ou huit bouillons 
couverts , les écumer & les mettre dans une terrine 

jufqu’âu 
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jüfqu'au lendemain : 
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iin : après avoir donné fept oii 


huit bouillons au fucre , vous les jette! fur votre fruits 
Le troifieine jour , vous égouttez le fyrop de votre 
fruit, &. vous lui faites prendre cinq ou fix bouil- 
lons ; coulez en même tems vos abricots dans lô 


fucre, & donnez-leur encore cinq ôu fix bouillons 


couverts; il faut les ôter de deflus le Feu , les écumer , 
les laifler refroidir , & les mettre dans des bouteil- 
les, moitié fyrop & moitié eau-de-vie par deflus , 
& les bien boucher. Ce fruit peut fervir On corn* 
pôte ; & on en peut tirer au fec. 

Abricots verds au candi. Prenez des abricots verds 
confits , & bien féchés à l’étuve ; pofez - les fur 
les grilles qui fe mettent dans les moules à candi; 
vous prenez du fucre fuivant la quantité que vous 
avez d’abricots ; faites- le cuire au foufflé , & verfez- 
le fur les abricots ; vous les mettrez à l’étuve jufqu’à 
ce qu’ils foienr candis. 

Abricots verds au caYamtl. Prenez des abricots 


nde verds confits à l’eau-de-vie , que vous mettez égout- 
tes ter& fécher à l’étuve; vous leur mettrez à chacun 

uîl- un P et ^ kâton pour pouvoir les tremper darts un 


fucre cuit au caramel. A mefure que vous les trem- 
pez, vous les dreffez fur un clayon , ç’eft-à-dire, 
vous mettez les pètits bâtons dans la maille du 
clayon , afin que le caramel puifTe fécher en l'air ; 
vous les dreflerez fur une afliette de porcelaine 
garnie d’un rond de papier découpé. 

Abricots verds au liquide . Etant bieri nettoyés 
de leur bourre, blanchis & reverdis, vous met- 
trez du fucre clarifié dans une poêle , U quantité 
qu il en faut pour le fruit : vos abricots ayant 
été partes deux fois à l’eau fraîche * &. égouttés 
fur des tamis , vous les coulez dans le fucre Sc vous 
leur donnez un petit bouillon ; enfuite vous les ôtez 
du feu pour les écumer, & vous lès mette! dans Une 
terrine; qu’ils nagent un peu dans le fucre ; il faUt 
obfer ver q U e C e premier fucre doit êcre leger en 
cuiflori Le lendemain , vous les faites égoutter fur 
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une paOoire 5 vous donnez une douzaine de oui ^ons 

au fucre ,& vous le veriez lur votre frait. 
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ferez cuire jufqu à la grotte perle ; enfuite vou y 
coulez votre Vrult, & vols lui donnez cinq ou fi. bou 1- 
£ couverts : ôtez-les de deffus le feu , ecutnezde, 
bien * & étant à demi- froids, empotez e . 
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de ce fruit , parce qu il elt iujet a s engra 

165 AbTcots verds au fcc. Vous faites confire des 
abricots verds de la meme façon que les ptecedem. 
Il faut obferver que ceux qui font tres V e ' ’ j 
peuvent point fouffrir la leflive ; vous en otez le 
dulet en les frottant avec du fel, fan* vinaigre , 
vous les faites blanchir & les iaiflez dans la meme* 
poat le faire reverd.r ; après les avoir conta k 

mis dans les pots , lorlque VOU j e ? J°“ rop & les 
fec , vous les mettez egoutter de leur y P 
roulez dans un fucre fin , pour les mettre 

» uf*. P“’ *£ 

qui eft tu. k. .b, ko.» «H*.. vou « 
une lernve avec de la cendre de bots neuf pat e 
"u .amis ; vous en jettez quelques poignées dan 
une poêle avec de l’eau, que vous mettez lut 
feu pour la faire bouillir quelque terns jufq» ‘ 
que la tâtant avec les doigts vous la «ouvrez graüe 
& douce : mettez - y les abricots q e 
foin de bien remuer avec l’écumoire , pou 
cendre ne s’amaffe point au fond . en ^ 
obferverez , quand le duvet de ‘abricot s ^ 
ment, de Us retirer du feu 5 vous les neuoy 
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& Un , que vous jettez à mefure dans l’eau fraîche ; 
lorfqu’iU font tous nettoyés , vous prenez une épin- 
gle ôc les piquez en plufieurs endroits chacun ; 
vous les mettez dans de l’eau (ur le feu, avec une 
pincée de fel , & le quart d’uii verre de vinaigre; 
pour les faire reverdir ; vous aureà foiii de cou- 
vrir la poêle & de les mettre fur un feu doux , pour 
qu’üs ne faffent que frémir; lofqu’ils font verds * 

* • vous les jettez dans de l’eau tiède pour en ôter 

r l’âcreté ; après que vous les aurez fait dégorger 

dedans , vous les mettrez dans de l’eau fraîche pour 
s les y laiiTer quelques heures ; enfuite vous les met- 

,t ti'cî, au petit lucre , jufqu’au lendemain , que vous 

n les verferez fur un égouttoir : donnez trois ou qua- 
is * re bouillons au fucie que vous mettrez fur les 

abricots pour les laifïer encore jufqu’au lendemain} 
ss & pour la troifiem? fois vous les augmenterez d’un 

ts. P Cü de fucre clarifié ; & pour la quatrième ; s’il 

ne y a fuffifamment de lucre pour les finir , vous don- 

le lierez cinq ou fix bouillons à votre fyrop ; gliffez 

» ; vos abricots pour les faire cuire jufqu’à ce que 

;au le fyrop foit au perle. Il fjaut obîerver que tous 

& l es fruit* q 1 » font au liquide , doivent tremper dans 

au le fyrop; lorfqu’ils feront dans les pots , il faut 

l es faire un rond de papier pour en couvrir le fruit, 

un & qu’il touche au fuit. 

Abricots verds en compote . Pelez vos abricots * 
r le ou mettez - les à la lellive , ou bien paffez - les au 

lites ^1 : étant bien lavés ôc nettoyés de leur bourre * 

iffée percez - les par le milieu, ôc jettez - les dans de 

ians l’ eau fraîche : enfuite faites bouillir de l’eau fur lé 

ir le & jettez -les dedans pour les faire blanchir* 

à ce Quand ils feront blanchis , ce qui fe connoit eri 
rafle piquant avec une épingle ; & qu’ils ne font point 

iurez de réfiftance , ou qu ils s’écralent aifément fous les 

u ela ÿ 1 .^* * alors vous les tirez du feu , & les couvreié, 

vous d un plat & d’une ferviette par - deffus , pour les 

aifé* faire réverdir ; enfuite vous les faites égoutter fur 

•z un tamis ; & les mettez au petit fucre ; vous leur 

wues prendre trois ou quatre bouillons* en léà 

Bij 
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lai 'Tant prendre lucre, pendant une heure ou deux J 
vous les remettrei fur le feu & leur donnerez cinq 
ou ftx bouillons ; vous les verlercz dans une terrine; 
& énnt foids, vous les fervtrez en compote, ht 
vous en fatus pour plufieurs |ours , il faut , le len- 
drmon , donner cinq ou f.» bouillons a votre (yrop. 
Hors de la faiton , ft vous voulez faire une com- 
père d'dbricots verts, pourvu que vous en eultiez 
au hq .ide, cela vous leroit fort aife ; il n y auroit 
qu’à en prendre la quantité d nr vous aurez belo.n, 
& une partie du (yrop , que vous remet.riez dan. 
une poêle avec un peu d’eau pour le decuire , & 
lui ayant donné quelques boudions , vous le ver- 
riez fur vos abricots , pour les fervir chauds ou 
froids , fuivant que vous ]Ugeriez a propos. U»e » 
vous n’en aviez que des lecs , vous^ ne ailTeneî 
nas que d’en faire une fort bonne compote , les met- 
tant dans une poêle avec du fyrop d’autres abricots 
verds, ou femblables , le décuifant , comme ci de- 
vant ; & après quelques bouillons, vous n auriez 
au’à drefLr voire compote , & la lervir. _ 

4 Abricots verds. Marmelade d’) Prenez des abricots 
verts, avant que le noyau fou forme ,mettez-!es 
dans une fe-vtette avec du fel , & fa(Tez les ,uf- 
qu’à ce que le duvet en (oit Ô.é ; enfutte mettez- 
les dans l'eau fraîche: il faut après cela es faire bouil- 
lir à gros bouillons jufqo’à ce qu ds (oient bien 
mollet! : faites- les égoutter , & palTez-les a .rayer, 
un tamis . recevant ce qui part ra d.ns une P oe t ’ 
vous les ferez enluite deffécher fur le feu , retn ■ ; 
& retournant foigneufement cette pâ:e de tout o e 
avec la gâche ou ipatule ; enforte qu >1 n y relie 

point dhumdi.é, & quelle commence a s a,.a- 

cher à la poëh ; puis vous ferez cu.re du lu 
que vous délayerez avec votre marmelade, ayan 
pefé ce qu’il en faut, fçavo.r livre pour livre. Il 
„’y a enfuite qu’à la faire frémir & 1 empoter, ou 

qui fe conhfcnt pelés , il faut , après les avoir 
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fiés proprement , les jet er dans de l'eau fraîche. 
Vous fanes enfuue bouillir d'aurrt eau dans laq>.>eflt 
vous les jerttz; & quand ils teront montés aü- 
deflus , vous les de(cend*e' & les laifl rez refroi- 
dir dans leur eau. Vous les remtrrez fur le feà 
pour Its faire reverdi* & blanchir , juiqu’à ce qu’ils 
quittent l’épingle, & vous les metrc 2 au lucre , 
de la même maniéré que les précédens , tant pour 
3e fec que pour le liquide. 

Observation Médecinale. 

Les abricots verds font irritans & reflerrent le 
ventre , principalement ceux qui font apprêtés à 
I eau-de vie : ils ne conviennent qu’aux perfonnci 
dont l’eftomac eft fo'ble &. trop lâche > pourvu 
toutesfois qu’elles n’ayent pas une très-grande fenft- 
Lilité, comme elle le trouve dans celles qui ont 
le genre nerveux attaqué & facile à irriter. 

Les abricots mûrs font adouciffans , noiKriflans , 
«n peu rafraîcbiflans & relâchans. Le plus fouvent 
il n’y a q u ’ u ne moitié de ce fruk qui foie mûre ; ainft 
les perfonnes délicates ne mangeront que cette moi- 
tié fans la peau : elles préféreront l’abricot de plein- 
vent, qui eft le plus fucculent : celui defpalier 
eft fujet à être fec ou cotonneux.. 

L abricot mur cuit fe donne , avec raifon , aux 
perfonnes convalelcentes & délicates , & parce 
que ce fruit a moins d’acide que la plûpart des 
autres fruits, & parce qu’étant cuit, il acquiert un 
goût & un parfum relevés, qui plaifent aflex géné- 
ralement. 

ACHE. ( Conferve cf) Vous avez de l’ache , ou 
perfj de Macédoine, dont vous prenez les feuilles 
les plus vertes ; vous les pafiez fur le feu & leur 
iaites prendre trois ou quatre bouillons : enfuite 
Vous 1 égouttez bien , & la pilez dans le mortier 5 
ctant bien pilée , vous la paflez à travers le tamis. 

ouç faites cuire du fucre à la petite plume, & le 
ouillon étant abaiflé, vous y jettez ce qui a paflé par 
e lam,s > & vous le délaye bien dans votre fucre. Vous 
ttivaue* votre confetve * comme nous l’avons dit 



en parlant de ta conferve d'abricots; & quand d ferait 
une glace par-deffus , vous la vuidez dans les moules, 
Observation Médecin a le. 

Cette conferve eft incifive , ftomachique , legc-i 
rement échauffante & apéiitive : elle convient aux 
perfonnes dont l’eftomac eft «bible , qui ont des 
glaires, des vents, qui font fujettes a la nevre , ot 
aux jeunes fil es dans les pâles couleurs. 

AGNEAU. Cet animal eft trop connu pour le 
décrire. Voici ce qu'on fert de cet animal ; la tcte, 
U poitrine , les pieds , le quartier ; Si ce qu on ap- 
pelle iffues , qui 1 font la tête , le toie , le cœur , 

mou & les p'eds. ,, ■ • 

Agneau. (Iffites d) Coupés par morceaux, b, anch* 
un moment à l'eau bouillante , on les fait cuire 
à petit feu dans du bout Ion avec un peu de beurre, 
fel & poivre. La fauce fe fait avec trois |aunes 
d’œufs délayés avec un peu de lait; lorfque la lauce 
a éié liée (ur le feu , on y met un peu de veijus, 
Qn dreffe k tête , la cervelle découverte , le rebe 
de l’iffue autour , & la fauce fur le tour. 

Les ris d'agneau fe fervent comme ceux de veau, 
(voyez Veau;) La langue 6; k queue , comme celles 
de mouton. (Voyez Mouton.) 

V Agneau. (Pieds J’) Echaudés & cous juquace 
qu’ils foient motets , on en ôte l’os du milieu , on 
met â fa place une face faite de rouelle de veau, 
petit lard , mcëlle de bœuf, fel & poivre. On les 
trempe enfuite dans des œuf. battus, on les panne, 
on les frit , & on les fert garnis de periil tnr. 

Agneau. ( Poitrine frite d ' ) On la coupe par mor- 
cç ux qu’on fait tremp- r dans parties égales de vin- 
aie e &l de verjus avec Tel , poivre , çirofle, cibou 
& laurie* , pendant quatre heures. On trempe ce 
morceaux dans une pâ e fine & claire de tanne, 
vin blanc Si jaunes d’œufs , puis on la tnt a 
poêle avec le beurte ou le fatn-doux. 

Agneau. ( Quartiers d' , Celui de devant eft ph» dé- 
licat que celui de derrière ; l’un & 1 autre e ® r * 
rôfis. On les fert auffi en fricandeau glace , en 
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deau avec un ragoût d epinars. On les déguiYe , après 
avoir été fervis , en rot , en filets , en blanquette ; en 
filets à la bechameL 

Pour mettre les filets en blanquette , on met dans 
une cafferolle un morceau de beurre, des champi- 
gnons coupés , un bouquet garni , une pincée de 
farine mouillée de bouillon. On fait cure les cham- 
pignons julqu’à ce qu’il n’y ait plus de fauce. Ort 
met enfuite les filets avec trois jaupes d’œufs dé- 
layes daps du lait ; on fait lier la iauce fans qu'elle 
bouille , & on met un filet de verjus ou vinaigre* 
La bechamel n’eft autre chofe que de faire ré- 
duire de la crème en confiftance de fauce , obfer- 
vant de la tourner , pour qu’elle ne fe mette point en 
grumeaux , 8c d*y mettre les filets aflaifonnés de 
bon goût , comme pour la blanquette. 

Agneau ( Tête d,’) , appellée braife blanche . Prenez 
oeux têtes avec leurs collets ; ôtez les mâchoires 
. le mufeau ; faites -les b'anchir dans une mar- 
mite avec du bouillon , demi-feptier de vin blanc , 
moitié d’un citron coupé par tranches, la peau ôtée, 
ou du verjus en grains , fi c’eft la faifon , bouquet 
«es fines herbes, racines. Couvrez- les de bardes 
e lard ; & après la cuifion , fervez avec une faucô 
piquante. 

On peut encore les fervir cuites de même avec la 
fauce a l’Efpagnole , la ravigotte , la poivrade, ou 
avec le bouillon de leur cuifion, dans lequel on aura 
délayé trois jaunes d’œufs avec une pincée de perfii 
nachee , après avoir lié cette fauce fur le feu. 
Observation méoecinale. 
a chair de l’agneau que l’on a tué tandis qu’il tet- 
toit encore , ou depuis un mois jufqu’à deux , car c’eft 
ur tout à cet âge que l’on prend ceux que vendent les 
totiileurs, 8c qu’on accommode des diverfes maniérés 
Jn iquées , efi relâchante ôi peu propre à nourrir des 
gens qui travaillent de corps ; c’eft un mucilage qui a 
a peme pris de la folidité, 8c qui donne parla digeftion 
wn lue vifqueux. Les eftomacs glaireux, pituiteux 
comme foat ceux des perfonnes oui ont 
Bise 
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les fibres lâches & des convalefcens ne dig«re« 
pas cet aliment qui augmente la ioiblefie oc le re.a* 
chement des fibres des l’eftomac , diminue ou anéan- 
tit l'aftivité des fucs digeftifs déjà trop aqueux , 
& eft incapable de donner de la force. Cette chair 
eft humectante , adouciftante , rafraîchiflante pour 
les conftitütions fortes, les eftomacs chauds, les 
gens qui ont une bile âcre. On regarde 1 agneau 
rôti comme moins aqueux , moins humeétant que 
celui qui eft bouilli ; cependant il donne le devoie- 
ment à beaucoup d’enfans, & meme de jeunes gens , 
qui abondent déjà en fucs aqueux, tandis que l agneau 
bouilli ne le fait pas : ainfi il eft mieux de ne le donner 
d’aucune façon aux enfans , aux çonvalelcens & aux 
perfonnes qui ont l’eftomac foible &. la fibre lâche. 

AIGRE de cedra. Voyez Cedra. a 

AIL: plante bulbeufe , ufuelle, chaude, acre & 
d’un goût très-fort. Ses feuilles tendres s’emploient 
quelquefois dans les ragoûts , ainfi que dans les 
fournitures des falades. 

Observation médecinale. 

L’ail anime la circulation, augmente la tranfpiration, 
donne de l’appétit , rend la digeftion plus prompte 1 
il préferve des maladies vermineufes , putrides , Icop 
butiques ; il en difiipe les légers commencemens , 
eft apéritif, ftomachique & cordial : aufli , quand on 
le prend en petite quantité , & comme atiaifonne- 
jDcnt, eft-il falutaire à La plûpart des tempéramens. 

AILERONS : fe mettent tn tourte ; on les éplu- 
ché , on coupe le bout. On les arrange fur une 
abaiffe de pâte commune, garnie de lard , râpe avec 
feh poivre , épices & un peu de fines herbes : on 
les garnit de champignons , morilles , culs d aw 
chauts recouverts de bandes de lard &. tranches e 
veau. La tourte couverte d’une même abaille que 
deftus, frotée d’un jaune d’œuf battu , le met au 
four. Quand elle eft cuite, on la découvre, on en 
tire les bardes de lard & le veau ; on la degraiiie* 
& on y met un coulis clair de veau & jambon , 
peur fervir» On en fajt 4 es ^ rrin * s a - 
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Verte , comme celles de tendrons de veau. Voyez 
les articles aux Champignons 6c MouJJerons. 

Les ailerons cuits à la braile 6c égouttés fe met- 
tent dans une terrine; ÔC l’on verfe par-deffus un 
un ragoût de mouflerons 6c champignons. (Voyez 
Ragoût On en fait encore de terrines aux marrons 
& navets , comme celles de queues de mouton, 
(Voyez Marons & Navets .) 

Observation médecinale, 

Dans les petits ailerons, il n'y a prefque pas de 
chair ; on n’y trouve à manger que de la peau qui 
eft difficile à digérer ôc peu nourriiïante. Les gros 
ailerons ont un peu plus d’une chair allez déÜcare, 
mais le plus fouvent vifqueufe , que doivent s’inter- 
dire les perfonnes qui ont l’eftomac foible. 

ALBRAN , ou Halbran : jeune canard privé ou 
fauvage , qu’on regarde comme tel jufqu’en Otto- 
bre ; après quoi, on l’appelle canard . On en fait en 
ragGÛt. Bien retrouffés , on les pafle à la cafierole , 
au beurre ou au lard , avec champignons , truffes & 
culs d’artichauts. Le lard , ou beurre ôté , on les 
fait cuire dans le bouillon avec fines herbes, fel 6c 
poivre ; fur la fin de la cuiffbn , on jette un verre 
de vin qu’on laiffe bouillir un inflant : on ajoûts 
un coulis brun 6c l’on fert. 

ALOSE : poilTon de mer, qui fouvent remonte 
dans les nvieres au printems, où , de féche 6c mai^ 
gre qu elle etoit , elle devient graffe , charnue & 
délicate. On la fert au court-bouillon à fec avec fon 
écaillé, bien aflaifonnée de perfil; en étuvéej rôtie , 
foit fur le gril ou à la broche. 

Aloje au court- bouillon , On la fait cuirç dans le 
vin rouge ou blanc , avec un peu de vinaigre, fel , 
poivre, laurier , oignons piqués de girofle , avec du 
citron vert 6c beurre bien frais. Qn la fert à fec fur 
Une ferviçtte pour entremets. 

Cuite a moitié dans le meme court-bouillon , on 
la fait rôtir fur le gril 6c mitonner enfuite dans 
du beurre roux , aflaifonnée avec un filet de vinaigre 
& perfil verd; ôç elle fe fert pour entrée, 
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Alofe rôtie : s’écaille ; on l’incife légèrement , oi» 
la frote de beurre & fel , & on la fait rôtir à petit 
feu jufqu’à ce quelle foit de belle couleur. On peut 
la fervir àl’ofeille cuite avec fel, poivre , bon beurre 
& un peu de perftl & de cerfeuil. On la fert aufli avec 
un ragoût de champignons , ou avec une fauce faite 
avec beurre frais , ciboules , perftl haché , le tout 
paiïé à la cafferôle , affaifonné de bon goût. On fait 
mitonner l’alofe dans cette fauce qu’on lie avec le 
foie délayé, ou bien avec un peu de farine frite » 

{\ Ton veut fervir le foie en garniture* 

Observation médecin alEi ! 

L’alofe très-fraîche , ferme , fansêtre coriace , & 
d’un bon goût , eft un mets faia & fucculent : celle qui 
n’eft pas fraîche , a plus ou moins d acrete , e ,rr ** 
tante & échauffante. Les perfonnes très-fenlibles , OC 
qui ont des affedions de nerfs , des maladies de peau , 
ne doivent pas manger de cette derniere » non plus 
que de celle que l’on a falée pour la conferver. 

ALOUETTE : oifeau connu d’un goût allez de* 
licat : on le fert en ragoût , en tourte , rôti , en 
fai mi , en caille, &c. , 0 , r 

Mouette en caiff'e. Coupez les ailes & les pâtes ; fen- 
dez- les fur le dos, pour tirer tout ce quelles ont dans 

le corps ; ôtez de cette vuidange les géfiers ; laites 
une farce du refte avec lard râpé , moelle de bceut * J 
foies gras, champignons , fines herbes , fel , poi- 
vre & mufcade ; le tout bien hache , & pile en- 
fuite au mortier. Liez cette farce avec quelques, 
jaunes d’œufs , félon la quantité ; farciffez vos alouet- 
tes , & les faites cuire à la poêle. Lorfqu elles ion. 
cuites , faites une caifle de papier ou de pâte , cou- 
vrez le fond de farce; mettez vos alouettes , que 
vous recouvrez de farce. Panez - les légèrement , 
mettez au feu pour leur faire prendre couleur, ber* 
vez avec une fauce hachée &. lus d’orange pour 
entrée, ou à fec, pour hors- d œuvre. On les met 
aufli en coques, aux œufs, & en pâté. 

Alouette en ragoût. On paffe les alouettes vui 
3 U roux avec un peu de lard 8c de farine. En u te 
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^cs met cuire dans le bouillon allaifonné de Tel, poi- 
vre , paquet de fine», herbes , champignons , morilles. 
Quand elles font à moitié cuites , on y met un verre 
de vin blanc ; & , lorfqu’elles font cuites , un peu 
dç jus d’orange avant de fervir. 

Alouette en falmï . Prenez les débris des alouettes 
rôties , ôtez - en les têtes , gefiers & tout çe qu’elles 
ont dans le corps ; piiezle tout avec les rôties <L*ns un 
mortier : délayé avec de bpn bouillon , parlez ce 
coulis à l’étamine , & Pafïaifonnez de fel , gros poi- 
vre , avec un peu de rocamboie écrafée , un filet de 
verjus; mettez dedans les alouettes entières , & les 
faites chauffer fans bouillir. Servez avec des croû- 
tons frits. 

Alouette en tourte . On met avec du lard râpé les 
géfiers , foies & cceirs dans le fond de la tourte, & 
on met par defius les alouettes fans tête ni pieds , 
pafTees à la cafïerolle avec beurre, perfil , ciboules, 
champignons, le tout haché; & l’on fait la tourte à 
l’ordinaire, 

Alouette pour rôti . On écorche la tête ; on les 
pique ou on les barde : on les fait rôtir , & on 
met deffous des rôties pour recevoir ce qui en 
tombe. 

Observation médicinale. 

L’alouette jeune, en chair, & tendre, efl un 
aliment favoureux , fain , afïez facile à digérer ; & 
il faut avoir attention , en les mangeant , de ne pas 
avaler les petits os , qui , en picotant les entrail- 
les , caufent des coliques , qu’on attribue mal-à- 
propos à la qualité de la chair : ces petits os peu- 
vent , en s’arrêtant dans les plis & les courbures 
des inteftins , occafionner encore d’autres maux. 

ALOYAU : pièce de bœuf prife le long des 
vertebres au haut-jbout du dos de l’animal. 

Alçyau ait 1 braife r Prenez Paloyau où il y aura le 
plus de filet. DégraifTez- le & le piquez de gros lard. 
Bien aflaifonné de fines épices , fines herbes , perfil & 
ciboules hachées , avec truffes & champignons. Met- 
dans une marmite 4e fa grandeur , dont le fond$ 
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fera garni de bardes dt lard & de tranches de cœur 
malgré, épaifie' d’un doigt & battues , afTa fonneei 
de fi nés ép'ces , fines herbes , cognons , eâro f tes à 
citron , laQrîer , poivre & Tel. Ficel* t \ a oyau , Ôê 
mette/ 1 fi et en deffous G<*rniïïez par-dtiTi s comme 
deflbus , & term z la marmite q »e *ou^ av*z garnie 
de pare tout au tour. Vf et- e ap è- q i »’ aura été 
égoutté , fous un ragriV de ris. d .* * eau , fou s gfâs , 
crêtes , champ» gnons , ftufft-s * mo 1T rocs , pointes 
d’afpergs & cu’s d’artx-h iuîs ; pafiez au lard fondu 
& moui ez d’un boft jus que l’on lie enfuite a,vee 
coulis de veau & de jambon* 

On le fert auffi avec une fa» ce faite de »ambon ha- 
ché , ciboules , perfil , truffes , champignons , mouf- 
ferons ; p^ffez enfemhle au tard fondu , mouillez 
de bon :u$ , & liez comrr»p ci deffus. 

On le fert suffi a^ec des ragoûts de chicorée* 
pent* oignons , cé’e i & concombre. 

On accommode les filets d’aloyau ro i aux cardes* 
au céleri , à ’a chicorée aux concombres. 

Aloyau aux c irdes. On fait blanchir des cardons 
d’E pagne avec de l’eau & un peu de vinaigre ; on 
les pare ; on l«s fait cuire dans un bla«c bun affai- 
fonré avec de ’a griffe de bœuf & moit’é d’un 
citron en tranches. On les égoutte enfi* ; te On leur 
fait faire un bouillon dans une bonne effence,^ & 
on les fert avec les filets. La méthode eft la même 
pour les filets au céleri & à la chicorée. 

Aloyau rôti . H doit ê re m ngé un peu rouge ^ 
il n’en eft que plus tendre & de meilleur goût. 

Four ceux qui l’aiment plus cuit , on le coupe 
par tranches & Ton fait une farce avec un peu d’eau , 
fel, poivre, vinaigre & ciboules hachées , ou avec 
trois ou quatre anchois hachés, avec fel , poivre, 
jus de bœuf, & quelques câpres. On fert cette 
fauce chaude. 

On peut encore , fi l’on ne fert pas l’aloyau dans 
fon jus , enlever le filet , le couper par tranches 
minces qu’on met dans une cafferole avec une fauce 

de câpres, anchois, champignons, pointe d’ai 
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chés , pafîés au b u re & mouillés de bon coulis. 
La lauce dég r aiflée, on l’aflaifonne ; on mer le fi et 
avec le jus de d’aloyau. On tau lervir chaud luns 
bouillir. 

Observation médicinale. 

L’ai ya'u etf une cies partes du bœuf e> p us fuccu* 
lentes les pb s nourrillanres , quand elle n’elf pas 
trop cuite : il ne convient qu’aux bons eftomacs & 
aux gen^ qui fe portent bien, parce que la chair en 
efl terme & les lues un peu a rts 

AMANDES à l'Ançloije, ( Gri lage d ' ) Prenez 
une livre d’amand s douces ; pafléz-les à l’eau 
boudante, & les p lez; mette z -b s enfuite dans 
de l’eau Iraiche , & lts égouttez, faites fondre une 
livre de fucre & jtrez y vos amandes ; faites 
cu re 'e tout ensemble julqo’à ce qu’elles pétillent 
& qu’elles commencent à rouflir; ay z de la nom- 
parulle toute prête ; v'erfez vos amandes fur un 
clayon ; & jetiez promptement de la rompare lie 
par-deiïus ; renverlez- les fur un plat ; & remettez 
encore de la nompareille par dtiDs , pour qu’il y 
en ait par- tout : fépaez un pu vos amandes avec 
une fourchette , pour que votre gn lage ne fuit 
point ma ériele ; quand elles feront froides , vous 
les mettez à l’étuve, pour vous en fervir quand 
vous voudrez. 

Amandes à la praline. Faies fondre dans une 
P°ë e une demi-bvre de lucre avec un peu d’eau; 
mettez- y une d mi - livre d’amandes douces avec 
leur peau, que vous aurez trortees dans un linge 
propre pour en ô er la poudre; faites-les bouillir 
fur un bon f u avec le lucre , en les remuant fou- 
vent, julqu’à ce qu’e'lts pétillent; lorlque le fucre 
commence à fe colorer, vous les retournez douce- 
ment & également avec la fpatule, pour leur don- 
ner le tems de te colorer ; lorfqu l’amande eft 
luilante , &. qu’elle a ramafle tout le fucre , vous 
lotez du feu , & la mettez à l’étuve ; deux heures 
apies vous 1 otez de *a poë e , pour vous en lervir. 

Amandes à la pr aime blanche. On lait encore des 
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pralines blanches: pour cela , il faut echauder ot 
peler les amandes , les pafler dans du lucre cuit a 
caté , leur faire prendre eniertible un ou deux bouil- 
lons, ÔC pratiquer, quant au refte , la meme choie 
que ci de dus, c’eft-à-dire les remuer & retourner 
continuellement, afin que le lucre s’y attache bien 
dis tous côtés. On peut aufii * fi Ion a un pot a 
perle pour les dragées , ou autre feinblible inven- 
tion , y mettre du fucre cuit a perle , 6c le faire 
dégoutter fur les amandes * le faiiant tenir par 
quelqu'un, jufqu’à cc qu'elles foient allez chargées» 
Amandes à ta praline gnfe. Prenez une livre de 
fucre que Vous faites tondre avec un peu d’eau : 
quand il eft fondu, vous y jettez une livre d’aman- 
des que vous faites bouillir enfemble jufqu à ce qu el- 
les pétillent ; alors vous les retirerez de dellus le 
feü , & les remuerez toujours bien avec la fpatule. 
Si vous voyez qu’il y ait du lucre de refie , vous 
le mettrez tant loit peu fur le feu pour le réchauf- 
fer , afin qu’il s’attache entièrement aux amandes * 
continuant de les remuer toujours jufqu’à la fin : 
ces pralines font grifes. Il faut remuer les amandes 
dans un torchon ou une ferviette, pour en oter 
la poudre , avant que de les mettre dans le fucre* 
Amandes à La praline rougt. Pour les taire rouges * 
Vous prenez trois quarterons de lucre que vous laites 
fondre avec un peu d’eau : enfuite vous y jettez vos 
amandes 6c vous les faites bouillir, de même que 
ci-deflus , jufqu’à ce quelles pétillent , ayant loin 
de les remuer de tems en tems > afin qu elles ne 
s’attachent pas à la poêle j quand elles pétillent* 
vous les retirez de dellus le teu , 6c les remuez 
toujours bien julqu’à ce qu’elles ayent pris tout le 
fucre qu elles peuvent prendre, fans les remettre fur 
le feu ; puis vous les çnblez , 6t vous remettrez 
dans la même poêle le lucre qui tombera du crible* 
avec encore un quarteron de fucre 6c un peu d’eau , 
pour faire fondre le tout; Faitez - e eu re à café j 
puis mettei-y de la cochenille préparée * ce qu ü 
sn faut * pour lui donner une belle Couleur; Vous 
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le ferez encore cuire lur le feu * pour le faire reve- 
nir à café, parce que la cochenille l’aura décuit : 
étant à café , vous y jetterez vos amandes &. vous 
1 ôterez en même tems de deflus le feu ; vous re- 
muerez toujours comme la première fois , jufqu’à 
ce qu elles l'oient féchées. Si l’on veut faire une plus 
grande quantité de ces pralines à la fois , il n y a qu’à 
augmenter la dofe du lucre à proportion : cela va livre 
pour livre ; ce qu’on entend par de la cochenille pré- 
parée , c’eft de l’eau dans laquelle on a fait bouillir 
de la cochenille , avec de l’alun & de la crème 
de tartre. On s’en fert pour tout ce qu’on veut rou- 
gir , foit gelée, blanc-manger, marmelade ou autre 
chofe. 


Amandes à la Siamoife . Vous prenez des amandes 
que vous faites roulîir dans votre four ; enfuite 
vous faites cuire du fucre à perlé, & vous les 
jettez dedans , les remuant bien dans la poêle , fans 
les paffer fur le feu : vous les tirerez fur une grille 
& les mettrez à l’étuve , fi vous voulez les fervir 
de cette façon, finon , en les tirant de la poêle, 
vous les jetterez une à une dans du fucre en pou- 
dre. Vous remuerez toujours , afin qu’elles pren- 
nent bien du fucre de tous côtés ; puis vous les 
tirerez, & les mettrez à l’étuve fur du papier. 

Amandes ameres en bif cuits. Prenez environ un 
quarteron d’amandes ameres , & autant d'amandes 
douces , qui fait une demt-iivre ; échaudez-les dans 
1 eau fraîche; puis vous les pilerez au mortier, 
ians y mettre une goutte d’eau : il n’importe pas 
quelles deviennent en huile. Etant bien pilées, 
vous battrez avec une cuillère quatre ou cinq 
blancs d’oeufs dans une terrine ; enfuite vous y 
mettrez votre pâte d’amandes , & U délayerez bien 
avec la cuillère ; après quoi , vous y mettrez une 
livre deux onces de fucre en poudre, en les mêlant 
bien avec la gâche; puis vous les drefferez & fur 
du papier blanc avec deux couteaux , dont vous 
étendrez la pâte fur l’un , & formerez lé bleuit de 
i autre, de la groffeur du bout du doigt ; enfuite 
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vous le mettrez cuire au four : il faut le rnertet’ I 
petit feu, au commencement ; 8c quand il eft levé i 
il le faut pouffer un peu plus vite. Quand il eft cuit 
6c qu’il a allez de couleur, il le faut ôter du four, 
6c ne le point lever du papier qu’il ne foit froid ; 
quand il fera levé , vous le mettrez chaudement a 
l'étuve. 

Amandes . (Conferve Pelez un quarteron d a- 
mandes douces , pilez-les dans un mortier ; & en 
les pilant , mettez- y un jus de citron ; faites cuire 
une livre de fucre à la plume ; descendez votre 
poêle du feu ; blanchiffez le fucre , ôc mettez les 
amandes dedans; mêlez bien le tout enfemble ; 8c 
quand il commence à prendre , vous le verfez dans 
les moules* 

Amandes . (Crème d*) L’on met quatre onces 
d’amandes douces dans de l’eau bouillante . pou^ 
les peler ; il faut les tirer & les rafraîchir dans de l’eau 
fraîche ; les égoutter 6c les bien piler , les arro- 
fant d’un peu d’eau pour les maintenir en leur blan- 
cheur : enfuite avoir une chopine debon lait , avec le- 
quel on délaie le blanc de deux œufs frais, 6c quatre 
onces de fucre que l’on fait bouffir à petit feu , & 
confommer d’environ le quart , le remuant incef- 
famment avec une fpatule. Quand la crème com- 
mence à fe former , on y ajoute les amandes qu’on fait 
bouillir huit à dix bouillons ; aufîi-tôt il faut les paffer 
par un tamis de moyenne groffeur , y joindre cinq 
ou fix gouttes d’eau de fleur d’orange , 6c drefTer 
votre crème fur une porcelaine , pour la fervir froide* 
garnie autour d’un petit caramel , 6c même par - def- 
fus , d’une grille que vous drefferez fur le cul d’une 
afîiette après l’avoir frotté légèrement d’huile. 

Amandes douces en bifeuit. Faites des moules de 
papier blanc de la grandeur que vous voulez faire 
vos bifeuits, en long ou en petit carré; échaudez 
nn quarteron d’amandes douces ^ & les mettez a 
mefure dans i’eau fraîche ; quand elles feront égout- 
tées 6c bien effuyées , il faut les piler très -tin, 
& les arrofant d’un peu de blanc d’eeuf , mettez- 
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les dans une torri.ne avec deux jaunes d’œufs frais , 
un quarteron de fucre paffé au tambour; battez 
b en les amandes avec une fpatule ; enfuite vous 
y ajouterez quatre blancs d’œufs frais fouettés , 
& une cuillerée de farine ; mêlez le tout enfemble , 
& dreffez-le dans les moules. Glacez - le deflus 
des bifcuits avec du fucre fin , ou vous aurez mêlé 
un quart de farine. Cette farine cffuie l’humidité 
des amandes. Mettez-les cuire dans un four doux . 
quand ils feront bien montés Sc cuits de belle cou- 
leur , en les retirant du four , ôtez-les tout de fuite 
de leur papier. 

Amandes en majjepalns communs . Prenez trois livres 
d’amandes douces ; pelez-les dans de l’eau chaude ; 
égouttez-Ies, & les efluyez ; après quoi, vous les pile- 
rez dans im mortier de marbre , les arrofant de tems 
en tems ae blanc d’œuf , afin qu’elles ne devien- 
nent point en huile. Quand elles feront parfaite- 
ment bien pilées, vous clarifierez une livre & de- 
mie de fucre que vous ferez cuire à la plume ; 
enfuite vous y jetterez vos amandes , & vous in- 
corporerez le tout enfemble avec la gâche ou la fpa- 
tule, frottant au fond, 6c par-tout avec foin , de 
peur qu’il ne s attache à la poêle, quoique hors 
du reu.Vous connoîrrez que votre pâte fera faite, 
fi, en touchant du revers de la main, rien ne s’y 
attache : alors vous la retirerez de la poêle ; vous U 
mettrez fur une planche , y poudrant du fucre en 
poudre defius 6c deffous , Sc vous la !aifierez repofer 
& refroidir. Pour les travailler, vous en étendrez des 
abaiffes d’une épaiffeur raifon able , fur lefquelles 
vous découperez vos maffepa ” ns avec des moules 
les faifant tomber doucement, avec le bout du doigt , 
fur des feuilles de papier , pour les faire cuire. Ôn 
ne *eur donne le feu, que d’un côté; 6c on les 
glace^ enfqite de l’autre côté , que l’on fait cuire 
de meme. Il s’en fait de ronds , de longs, d’ovales, 
de “îles en cœur ; vous pouvez atlTi filer votre 
pâte 6c la pàffer à la feringue : vos maffepains en 
prendiont autant de noms particuliers , quoiqu’il* 
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ne diffèrent que par la forme & par la marne* 

dont vous les aurez glaces. 

Amandes en majjepam d apres le royal. Prene» 
des amandes douces; pelez -les; mettez- ** j e , 
ner trois iours dans de l’eau fraîche , & changez le 
Lus le ours d’eau. Il faut enfuite les p, 1er dans un 
Lo t de marbre :en les pilant, il faut les arrofe 
Lun peu d’eau claire mêlée avec un peu d eau de 
fleurs P d’oranee. Quand elles feront bien pilees , 
îoüs en pefer 6 ez deux livres : vous ferez cu.re une 
livre de lucre à la plume, & vous y mettrez vos aman- 

ras . p»> i» a» 

jufqu’à ce que la pâte quitte la poele enfmte vou 
l’ôterez de la poêle, & la mettrez refro.du ^ 
vous, la tournerez en anneau-: vous prendrez deu 
blancs d’œufs une once de fucre en poudre , &■ 
goutte d’eau de fleurs d’orange ; il ^udra battre le tou^ 
enfemble, mettre les maffepains dedans ,&e- 
tourner; les faire égoutter deffus le borddunp! 

& ayant du fucre en poudre fur un P lat d "8*V 
y mettre les maffepains, en les remuant avec 
' 1 -, • alors vous les rangez fur du papier .vous 
[es faïes cu^re à petit leu; & quand il. feront 

cuits, vous les laifferez refroidir; puis vous les de 

^Amandes en majjepain en ^d’amour Ayez J 
demi-livre d’amandes douces échaudé s que veut 
laiflez tremper, pendant vingt-quatre heure , an 

l'eau fraîche; après les avoir égouttees&effuye» 

vous les mettez dans un mortier , pour les piler en les 
arrofant avec de l’eau de fleur d orange , 
les dans une demi-livre de fucre cuit a la g 
plume , pour les faire deffécher fur un très - p 
feu , jufqu’à ce qu’elles foient en pare maniable, « 
■ vous les mettez fur une feuille de papier blanc , p 
drée d’un peu de fucre fin ; abattez la pâte avec 
le rouleau, de l’épaiffeur d’un ecu ; «upez- ^ 
longs filets carrés d’egalejongueur P > t ffef 
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3 amour : enfuire vous les trempez tous dans un 
fucre délayé avec du blanc d’œuf; poudrez-les par- 
tout de fucre fin , & dreflez-les fur des feuilles de 
papier que vous mettrez fur des feuilles de cuivre, 
pour les faire cuire dans un four doux. 

Amandes en majfepain leger> Prenez deux livres 
d’amandes douces , échaudez les &. jettez-les dans 
de l’eau fraîche ; il faut les égoutter , les bien piler 
dans un mortier : vous ferez cuire deux livres de 
fucre à la plume ; vous y mettrez vos amandes pilées 
& vous les defTécherez à petit feu, jufqu’à ce que U 
pâte quitte la poêle; vous la defeendrez enfuite de 
deiïus le feu ; vous la ferez refroidir fur une planche ; 
& quand elle fera froide, vous la mettrez dans un 
mortier ; vous y jetterez trois blancs d’œufs frais , & 
vous battrez le tout enfcmble , pendant une demi- 
heure ; vous y mêlerez une poignée de fucre en pou- 
dre en la pilant. V ous y mettrez un peu de rapurc de 
citron bien fine, de cannelle battue , ou de fleurs 
d qrange ; après quoi , il faut les feringuer d’un moule 
un peu gros , & les faire cuire à petit feu ; enforte 
qu’ils refient un peu blancs. 

Amandes en majfcpains liquides . Faites une pâte , 
comme celle des maffepains en lacs d’amour ; quand 
elle fera deflechée , mettez - la fur une feuille de 
papier blanc avec du fucre fin ; abattez - la de 
lepaifieur d’un petit écu ; coupez-en des ronds de 
la grandeur d’une pièce de douze fols : enfoncez 
un peu le milieu de chaque rond avec le bout du 
petit doigt, pour y mettre à chacun , gros comme 
un pois , de quelle marmelade vous jugerez à 
propos, ou d’une bonne crème cuite bien liée; 
rottez tous les bords de ces petits ronds avec un 
peu de jaunes d’œufs pour en coller deux enfemble , 
en leur faifant prendre la forme d’un bouton , fans 
que la marmelade paroifle. Faites -les cuire dans 
un tour très-doux ; lorfqu’ils feront de belle cou- 
leur re tirez-les du four , pour glacer tout le def. 
lus d une glace blanche; remettez-Ies au four pour 
*aire fecher la glace. v 
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même que pour les pre l’épaifleur 

morceau que vous filez ^ ‘ a ,ab ‘ e d / part i e s 
d’un doigt; vous feparez «la en auta<u P ^ 

sjïSpssÆrt’^ftï 

comme cerife , framboife P^che > , ou de* 

^•^SlSBKSÎ 

b? mP mfÎu’à ce r que vos pralines pétillent; alors vous 

retirez la^oele de de (Tus le feu, & vous remuerez tou- 

iou « avec la fpatule : fi vous voyez qu .1 y ■ “ 
jours ava y remettrez la pcele tan: 

E2pqiSSil' 

fes. Quand votre compofitto* fera b. ? , 

VOUS aurez un moule de fer blanc a. : en py 
nue vous aurez fait faire exprès , il faut q -, 

en deux , pour bien faire : «n Chaude dans 
nab'ement de votre compofition tout ® « f - de [j 
le moule ; & vous avez un morceau de bois 



J^[A M 37 

même maniéré que le moule ; enforte qu'étant mis 
mis dedans, il y ait tout autour l’efpaced’un pouce 
de vuide , pour contenir la compofition. Il faut 
remuer toujours le morceau de bois , & laifler ce 
qui eft dans le moule , jufqu’à ce qu’il foit refroidi , 
puis retirer votre grillage de ce rnoulle', & le mettre 
fur un tamis à l’étuve , pour l’entretenir féchement. 
On fait faire des pyramides de fer - blanc , de quelle 
façon l’on veut. 

Amandes glacées. Prenez des amandes pilées , & 
jettez -les dans de la glace préparée auparavant j 
qu’elle foit compofée de blanc d’œuf, de fucre en 
poudre , de fleur d’orange , ou de citron & orange 
de Portugal ; vous les roulerez bien jufqu’à ce qu’el- 
les aient pris leur glace ; & vous les drefTerez enfuite 
fur une feuille de papier , pouV les faire cuire au four , 
à petit feu , autant deflus que deffous. 

, Amandes . ( Grillage d ’ ) Faites échauder une livre 
d’amandes douces ; pelez-les & les coupez en trois ; 
faites fondre une livre de fucre , avec un peu d’eau j 
quand il eft fondu , jettez y vos amandes coupées* 
jufqu’à ce qu’elles pétillent, & remuez - les tou- 
jours avec la fpatule : quand elles feront à moitié 
pralinées , vous y mettrez de la rapure de citron & 
un peu de jus : quand vous voyez que votre gril- 
lage eft d une belle couleur , & que vous êtes prêt 
de le retirer , vous femez dans un plat , de la nom- 
pareille , du canelas, de l’anis , & vous jettez vos 
amandes toutes chaudes fur votre plat ; femez-en 
aufiï une poignée par-deftus , & retournez bien le 
tout enfemble : quand il eft froid , mettez*le à l’étuve 
fur un tamis , avec une feuille de papier deffous; 
& pour lefervir, vous le rompez par morceaux , de 
la grandeur que vous fouhaitez , foit que vous le 
ferviez à plat ou à gobelet. 

Amandes. ( Grillage blanc i’) Prenez une demi- 
u e d amandes douces & une demi-livre de pifta- 
cnes ; echaudez-les & les pelez : coupez- les en 
quatre; puis faites fondre une livre de fucre; & 
quand il eft cuit à la plume , yous y jettez vos aman- 
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des & vos piftaches ; vous les laiffez bouillir juf- 
t’à ce Quelles pétillent , & vous les remuez tou- 
jours avec la fpatule ; & quand vous jugez qu el- 
les font aiïez pralinées, vous les rettrez du fe , 
cour voir fi elles n’ont point trop de fucre . y 
L a trop il faut l’Ôter , & remettre la poele fur 
tin peut P feu ;*il faut avoir toute prête une po.gnee 

toVj^urT^pour'qu’ifyen ait par-totu 

de ne pas laiffer trop rouffir voue gr. § ^ 
fe fait comme le grillage roux. Vo '£.°, 
du moule de fer blanc , fi vous voulez , , f non i vou 
ietterez le tout fur un plat que vous aurez gra tte 
d’un peu d’huile d’amandes douces , avec les doig , 
& l’étendrez; puis vous le couperez par morceau 
mu» vous mettrez lur un tamis a letuve. 

^ Amandes ( Lait d’ ) Il faut échauder quatre onces 

t£2?<L* . 4 P*, & 1«. pi'» 

les arrofant, de fois à autre, d un peu de lait e 
Jafler par un tamis de crin fin , tic cependant ÙM 
bouillir une pinte de bon lait que J on ® j 

mer environ de moitié ; pendant qu il eft tout cha , 
“ faut y mêler les amandes avec quatre onces 
fucre en poudre , & quelques gouttes d eau 
fleurs d’orange , à quoi on donne f e “ le ™ en ff 
bouillon; puis le pafier dans un tamis , le 
dans une porcelaine , &• le fervir. , & 

Amandes hjfées. Prenez des amandes douces^ 
bien entières ; mettez - les fecher , p 
Jours, dans letuve; enfuite nettoyez- les bien , t 
les fccouant dans une ferviette : m«tez-les dans ^ 
bafiine branlante , avec un grand feu Je ff ous 
remuant, un peu de teins , pour les fa.re ;b*w fechtr, 
puis faites bouillir de la gomme arable av 
Veau fur le feu , en la tournant julqu a ce q 
fait fondue : ôtez la du feu ; & mettez , 
quantité, la moitié de fucre clarifie, cui 
eue vous mêlera ensemble ; & chargcz-en es 
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<fles d'une couche, les remuant jufqu’à ce qu'elles 
foient féches. Il en faut mettre à chaque fois , envi- 
ron un demi - feptier ; enfuite il faut mettre une 
autre couche de fucre cuit à liflTé , fans gomme , & 
cela alternativement, jufqu’à huit ou dix couches, 
ayant foin de le faire lécher à chaque couche ; 
quand la dixième couche eft féche , vous ôtez les 
amandes de la bafline ; vous la lavez avec de l'eau , 
& vous l’eflùyez : quand elle eft bien féche , vous 
y remettez les amandes , & vous les continuez de 
fucre , jufqu’à ce quelles foient aflez chargées , les 
menant fur la fin fortement , fans les faire fauter ; 
ce qui les lifte : on les met à l’étuve pour les ache- 
ver de fécher , & enfuite dans des boëtes,avec du 
papier ; & on les tient dans un lieu fec. 

Amande s foufflées. Vous prenez des amandes; & 
les ayant échaudées & pelées, vous les mettez dans 
du blanc d’œuf où vous les remuez ; enfuite vous 
les jettez dans du fucre en poudre , & vous les 
tournez bien. Quand vous les aurez glacées une 
fois 1 fi vous voyez qu’elles ne le foient pas aflez , 
vous les remettrez de nouveau dans du blanc d’œuf, 
& enfuite dans du fucre en poudre ; puis vous les 
dreflerez fur une feuille de papier; ôt vous les ferez 
cuire au four , à petit feu. 

Amandes foujjlées au citron . Coupez par petits 
morceaux , de la grofleur d’une lentille à la reine , 
des amandes douces que vous aurez échaudées ; 
mettez-les fur un plat avec du citron verd râpé , 
un blanc d’œuf, & du fucre en poudre fuffifam- 
ment , jufqu’à ce que vous en puifiïez former une 
pâte maniable : enfuite vous en prendrez de petits 
morceaux que vous roulerez dans les mains , pour en 
ormer des amandes de leur grofleur naturelle, que 
vous dreflerez à mefure fur des feuilles de papier 
anc, de la diftance d’un doigt de l’une à l’autre ^ 
mettez-les cuire dans un four très - doux ; quand 
e es feront de belle couleur , il faut les enlever tou* 
fuite de deflus le papier. 
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Amandes vertes à l'Arlequine. Il faut prendre des 
amandes vertes à feau-de-vte que vous faites fécher 
à letuve; enfuite vous les trempez une à une avec 
une fourchette dans un fucre cuit au caflé , que 
vous tenez chaudement fur un feu doux , fans qu il 
bouille , & mettez à mefure chaque amande dans 
de la nompareille de toutes couleurs ; roulez - les 
dedans , pour qu’elles en foient bien garnies tout 
autour ; vous les rangerez à melure fur une feuille. 

Amandes vertes à l' eau-de^vïe. Vous ôterez le 
duvet à vos amandes , comme à celles qui font confi- 
tes ; enfuite vous les mettrez dans de l’eau bouillante, 
vous les tiendrez fur le leu ,fans les faire bouillir*; 
feulement qu elles ne faflent que frémir. \ ous au- 
rez foin de couvrir la poêle, pour les faire reverdir ; 
lorfqu’elles feront vertes , vous les changerez d eau 
& les ferez bouillir jufqu’à ce qu’elles commencent 
à fléchir fous les doigts ; vous les mettrez égout- 
ter fur un tamis : fur trois livres d’amandes , laites 
cuire une livre Si demie de fucre au lifle ; mettez- 
y les amandes pour les faire bouillir avec du fncre 
cinq ou fix bouillons couverts; ôtez-les du feu, pour 
les écumer , Si retirez -les doucement avec une 
écumoire , pour les mettre dans une terrine. Fanes 
encore prendre neuf ou dix bouillons a votre fucre 
& verfez-le fur les amandes. Laiflez-les vingt-quatre 
heures dans leur fyrop ; quand elles auront pris 
fucre , vous coulerez doucement le fyrop dans la 
poêle, pour lui donner encore fept ou huit bouil- 
lons ; enfuite vous mettrez les amandes , pour leur 
fai^e prendre trois ou quatre bouillons couverts; 
defeendez - les du feu; lorfqu’elles feront froides, 
vous les retirerez du fyrop , pour les mettre dans 
des bouteilles: enfuite vous faites un peu chauffer le 
fyrop., pour y mettre autant d’eau-de-vie, qu® 
vous remuez enfemble pour les bien mêler ; &. vous 
le mettrez fur les amandes dans les bouteilles. 11 faut 
que la liqueur couvre les amandes. 

Amandes vertes au candi . Ii faut prendre des amai' 
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des vertes confites au fec ; vous les dreflez fur les gril- 
les qui (e mertent dans les moules à candi; vous verfez 
deflus du fucre cuit au foufflé ; lorfqu’il fera à moitié 
froid , mettez-!es jufqu’au lendemain à l’étuve, avec 
un feu modéré : fi le lucr^n’eft point afiez candi, vous 
égouttez ce qui refie de liquide, & vous les laiflez 
encore une heure*ou deux , avant que de les ôter 
des moules ; pour être plus fur de votre candi, 
vous mettez quatre petits bâtons aux quatre coins 
du moule ; vous les enfoncez jufqu’au fond , 
pour vous fervir d’eflai; lorfque vous croyez que 
votre candi efi fait , vous retirez doucement les 
bâtons ; & vous verrez s’ils font le diamant deflus ; 
pour lors vous égoutterez votre candi en pen- 
chant le moule par le coin que vous laiflez égout- 
ter pendant deux heures : enfuite vous renver- 
rez le moule fur une feuille de papier blanc, en ap- 
puyant un peu fort & également ; vous les con- 
ferverez dans des boëtes garnies de papier blanc 
dans un endroit fec. 

Amandes vertes au caramel. Les amandes vertes 
qui ont été confites au fec , peuvent fe fervir au 
caramel , pour les déguifer. Vous faites cuire du 
lucre au caramel que vous tenez fur un peu de cen- 
dre chaude ; vous mettez à chaque amande un petit 
raton, pour les retourner datis le fucre ; vous les 
tdites , à mefure , égoutter fur un clayon ; vous en 
“ iez m fme façon , avec celles qui font à l’eau- 
de-v.e , après les avoir fait fécher à l’étuve. 

Amandes vertes au fec. Les amandes vertes que 
on tire au fec, fe confient de la même façon , que les 
precedentes; & ordinairement on prend de celles qui 
ont confites au liquide , lorfque l’on en a befoin- 
V n es met égoutter , & enfuite on les roule dans 
u ucre fin ; vous les mettez fur un tamis , pour les 
laire fecher à l’étuve. 

Amandes vertes confites. Faites une leflive, comme 
fiü- 3 ) c 3 1 ar " c ^ e ^ es Abricots verts ; vous la mettrez 
e teu ; & quand elle commencera à bouillir , 
ous y jetterez trois ou quatre amandes, pour voir 
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îi elles fe nettoient de leur bourre ; & alors vous 
y jetterez les autres , & vous eflayerez encore fi 
elles fe nettoient de même ; c’eft ce que vous con- 
noîtrez en les tirant avec l’écumoire , & les maniant 
avec les doigts : fi elles fe nettoient bien , vous des- 
cendrez la poêle du feu , & vous les retirerez à mefu- 
re, pour les nettoyer ; & vous les jetterez , en mémo I 
tems , dans de l’eau fraîche. Remettez une poêle 
d’eau fur le feu ; & quand elle commencera à bouil- 
lir, jettez - y votre fruit, pour le faire blanchir j 
vous connoîtrez que vos amandes font comme il faut , 
fi elles ne réfiftent point en les piquant avec uneépin- 
gle. Alors ôtez-les de defïus le feu , tirez les , & jet- 
tez-les , en même tems , dans de 1 eau fraîche. Ayez 
du fucre clarifié légèrement dans une poêle que vous 
mettrez fur le feu; au premier bouillon, votre 
fruit étant égoutté , vous le coulez dans le fucre , ^ 
6c vous lui donnez cinq ou fix bouillons , pour le faire 
reverdir : du refte , oblervez la même chofe que pour 
les abricots verts. 11 ne faut point faire de ce fruit en 
trop grande quantité, c’eft-à-dire plus de cinq ou 
fix livres à la fois. On met communément autant 
de livres de fucre que de livres de fruit. 

Amandes vertes en compote. Prenez des amandes 
vertes la quantité que vous jugerez à propos ; fai- 
tes une leflive , comme nous avons marqué ci* 
defius , 6c dans laquelle vous jetterez vos amandes, 
pour les nettoyer de leur bourre ; & quand^ elles 
font bien nettoyées , paflez-les dans de l’eau fraîche ; 
enfuite mettez- les égoutter 6c ayez une poele d eau 
bouillante fur le feu, dans laquelle vous les ferez 
blanchir ou reverdir; après cela, vous les pailerez 
dans une eau fraîche , ôc vous les ferez egoutter , 
enfuite vous les mettrez au petit fucre, comme les 
abricots verts , 6c vous les finirez de même. 

Amandes vertes en filigrane. Prenez des amandes 
vertes à l’eau-de-vie , que vous faites fécher al etuve. 
enfuite vous les coupez en petits filets les plus minces 
que vous pouvez. Vous avez des feuilles cle cuivt® t 
que vous frottez légèrement de bonne huile d ohve> 


femez-y deflus les filets d’amandes ; vous avez tout 
prêt un fucre cuit au caramel , que vous tenez chau- 
dement , & oit vous trempez deux fourchettes tenant 
cnfemble ; vous faites couler légèrement le fucre 
fur tout les filets, de façon qu’il fe trouve des vui- 
des ; ce qui forme un filigrane : enfuite vous les 
retournez fur une autre feuille aufli frottée d’un peu 
d’huile, pour faire couler du fucre, comme vous 
avez fait au côté précédent. 

Amandes vertes. ( Marmelade d ’) Ayez des aman- 
des vertes & tendres ; ôtez - en le duvet comme 
à celles qui font confites au liquide , & jettez-les 
à mefure dans l’eau fraîche ; vous faites bouillir de 
l’eau , & vous y mettez les amandes , pour les faire 
aufli bouillir, jufqu’à ce qu’elles foient bien cuites; 
retirez-les de l’eau , pour les écrafer & les pafler 
dans un tamis , en les preflant fortement avec une 
fpatule ; prenez cette marmelade pour la mettre dans 
une poêle , & la faire deflécher fur le feu , jufqu’à 
ce qu’elle quitte la poêle; ayez foin de la remuer 
toujours avec une fpatule, de crainte qu’elle ne 
brute ; prenez autant pefant de fucre que de mar- 
melade ; faites-!e cuire au cafle ; mettez-y la mar- 
melade , pour la bten délayer avec le fucre, en la 
tenant fur un feu très doux , fans qu’elle bouille; 
lorfqu’elle fera bien mêlée , vous la verferez dans 
les pots. 


Amandes vertes. ( Pâte d* ) Vous faites une mar- 
melade d’? mandes vertes , de la même façon que 
la précédente ; lor que vous avez bien mêlé la mar- 
melade avec le fucre , & que vous l’ôtez du feu , 
vous la dreflez dans des moules à pâte , que vous 
avez rangés fur des feuilles de cuivre; vous les 
mettez fécher à l’étuve. 

Observation médecinale. 

L’amande eft un aliment très - nourriflant , reîâ- 
chant , rafraîchiffant , calmant , adouciflant , fort 
efficace pour faire cefler l’ardeur interne cauiee , 
foit par la trop violente circulation , foit par lacreté 
de quelque fluide ; il émoufl’e les humeurs bilieutes s 
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& autres , qui irritent par une trop grande acri- 
monie. On peut lai (Ter manger des amandes, avec 
modération, à ceux qui font fujets à la foif , à des 
ardeurs d’eftomac & d’entrailles , à une chaleur 
lèche par tout le corps , ou feulement aux extré- 
mités ; à des infomnies , aux ardeurs d urine , a 
des difficultés d’uriner , à la conftipation , aux maux 
de gorge, à la fièvre, à la toux. Les perfonnes qui 
ont l’eflomac froid ou foible , naturellement ou par 
accident , feront bien de s’en abftenir : les aman- 
des détruiroient le peu de force digeflive qui leur 
refie , en augmentant le froid , le relâchement ; en 
émou fiant les fucs digeftifs , & en engourdiffant les 
nerfs de l’eftomac ; c’eft auffi ce que peut faire 
l’excès des amandes chez ceux qui ont le meilleur 
eftomac. Les amandes ameres font une fenfation 
qui n’efl pas défagreable fur l’organe du goût de 
bien des gens *, & prifes en petite quantité , on les 
regarde , à caufe de leur aflriélion , comme étant 
légèrement incifives , ftomachiques , vermifuges , 
carminatives & apéritives ; mais l’effet qu’elles pro- 
duifent dans l’eftomac des oifetfux , de plufieurs 
quadrupèdes, & de quelques hommes ou femmes, 
en leur caufant des convulfions & des vomiffe- 
mens , qui ne ceffent que quand tout ce qui avoit 
été pris , eft rejetté , & qui font probablement oc- 
cafionnés par une aélion irritante , ou d’un autre 
genre , mais toujours nuifibles pour les fibres ou 
les nerfs de ces divers eflomacs ; cet effet , dis je, 
doit rendre fort réfervé fur l’ufage des amandes 
ameres, quoique le fucre & les aflaifonnemens puif- 
fent diminuer cette qualité , comme ils empechent 
que les amandes douces ne rafraîchiffent fi fort. 

L’huile qu’on retire, par expreffion , de ces deux 
efpeces d’amandes, eff de tous les médicamens, le 
plus adouciifant , les plus relâchant &. le plus pro- 
pre à diminuer l’irritation. Il convient à tout le 
monde dans les vomiffemens , coliques & irrita- 
tions vives , fur-tout quand ces accidens font accom- 
pagnés d’ardeur 6c de fièvre. 
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AMOURETTES : moëlle des vertebres du veau 
ou du mouton. On en prend la quantité qu'il faut , 
qu’on coupe en morceaux de cinq à fix pouces de 
long ; on les fait mariner , pendant deux bonnes 
heures , avec des oignons coupés par tranches 
bouquet de perfil , bafilic , fel , poivre , jus de 
deux citrons , ou vinaigre , avec un verre d’eau ; on 
les fait égoutter enfuite ; on les poudre de fine farine , 
& on les fait frire , de forte qu’elles foient cro- 
quantes & moëlleufes. / 

Observation médecinale. 

Ce mets eft très-délicat , d’un goût exquis , fto- 
machique, mais peu capable de foutenir le corps. 

ANCHOIS : petit poiffon de mer qu’on fait con- 
fire au fel dans des barils, après lui avoir ôté la tête 
& les entrailles. Il entre dans piufieurs fauces & 
falades. Pour les mettre en falade , il faut les 
laver dans du vin , les couper par filets ; on les 
fert ordinairement avec le jeune cerfeuil & la petite 
laitue. 

On en fait des coulis pour piufieurs fauces , ôc 
ragoûts gras & maigres. 

On en fait des rôties. On coupe , pour cet effet, 
des tranches de pain d’un pouce de largeur fur 
quatre de longueur. On les fait frire dans l’huile ; 
on fait une fauce avec huile fine , vinaigre 3 gros 
poivre , ciboules , échalottes hachées menu ; on 
couvre enfuite les rôties à moitié de filets d’anchois. 
Observation médecinale. 

L’anchois frais &. ferme , fans être coriace , eft 
exquis , fucculent , délicat , mais peu propre à 
nourrir. Il fe digéré très-facilement. Celui qu’on 
a lalé , pour le porter au loin , ne fe fert plus que 
comme un affaifonnement , qui , étant devenu échauf- 
fant & irritant par le fel dont il eft pénétré , ne 
convient plus aux perfonnes délicates & fenfibles ; 

aux eftomacs à qui il ne faut que des alimens 
doux. 

ANDOUILLES : fe fervent pour entrées ; on 
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en fait de cochon , de veau , de poifTon. Pour les 
fervir , on les trempe dans une graille douce ; on 
les pane , & on les fait cuire fur le gril à petit 
feu. 

Observation médecinale. 

On peut voir par ce qui a été dit de la qua- 
lité des chairs dont fe font les andQUilles , & de la 
quantité confidérable de graifle qui y entre , que 
ce mets ne convient qu’aux meilleurs eftomacs ÔC 
à ceux qui font beaucoup d’exercice. 

ANGELIQUE. ( Conftrvc d ’ ) L’angélique eft 
une plante de fortibonne odeur , & qui eft excellente 
pour la poitrine; elle fe coupe trois fois l’année, 
au printems , en été & en automne : vous coupez 
cette plante , lorfque les tiges lont de bonne grof- 
feur, avant qu’elle foit montée en graine; & lorf- 
qu’elle eft fraîchement cueillie , on en ôte les feuil- 
les , & on coupe les cardons par morceaux , de 
la longueur de la main ; on en tire la petite peau 
de deflus , & à mefure on les met dans de l’eau fraî- 
che : après cela, on fait bouillir d’autre eau dans la- 
quelle vous les mettez blanchir à gros bouillons: 
on connoît qu’ils font blanchis lorfqu’ils s’écrafent 
aifément fous les doigts ; vous les ôtez enfuite de 
deflus le feu , & vous les laiiïez dans la même eau, 
en les couvrant pour les faire reverdir. Vous les 
tirez enfin & les mettez dans deux eaux fraîches; 
puis vous les faites égoutter , & les arrangez dans 
une poêle avec du fucre clarifié , & leur faites pren- 
dre dix ou douze bouillons : vous les retirez du 
feu ; vous en ôtez l’écume, & vous verfez le tout 
dans une terrine ; le lendemain , vous égouttez le 
fyrop , & vous le faites cuire à la petite perle ; puis 
vous le jettez fur votre fruit pendant deux ou trois 
jours; après cela , vous égouttez l'angélique fur un 
égouttoir ; vous faites cuire le fyrop à la grofle perle , 
en l’augmentant de fucre; vous gliflez votre angé- 
lique dedans , & vous lui faites prendre cinq ou 
i\s. bouillons ; vous la mettez çnfuite égoiuter , & 
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vous la rangez for des ardoifes ou feuilles de fer- 
blanc ; poudrez - la d’un peu de fucre , & la met- 
tez fé cher à l’étuve. 

Angélique . ( Eaud . ’) Quoique le diftillateur puiffe 
fefervirde toute la plante , il n’emploie guère que la 
graine , qui eft la meilleure partie. Il faut piler cette 
graine , avant que de l’employer pour développer 
ion parfum ; quand vous voudrez faire cette liqueur, 
vous choifirez de la graine de l’année , qui ait tous 
les fignes de bonté décrits plus haut; vous la mâ- 
cherez pour en juger au goût : l’odorat même vous 
inftruira affez de fes qualités. Quand vous aurez 
choifi votre graine d’angélique , vous la pilerez , 
& la mettrez dans l’alambic , avec une quantité fuffi- 
fante d’eau & d’eau-de-vie. Les efprits de cette 
graine, ainfi préparés parla trituration , monteront 
affez vite. Ainfi c’eft à vous de faire attention aux 
phlegmes , pour n’en pas tirer & ne pas gâter votre 
eau. Lorfque vous aurez tiré vos efprits d’angélique, 
vous les mettrez dans le fyrop que vous aurez foin 
de faire , pendant que l’alambic fera fur le feu , 
en faifant fondre , à l’ordinaire , du fucre dans de 
l’eau fraîche , & vous remuerez le tout , pour le 
mêler avec ce fyrop : enfuite vous pafferez ce mé- 
langea la chauffe ; 8c fi c’eft en commun que vous 
travaillez pour quelque liqueur de bas prix , vous 
ne diftillerez que les deux tiers de votre eau-de-vie ; 
& vous mêlerez enfemble le fyrop , le tiers d’eau- 
de-vie réfer vé , & les efprits d’angélique diftillés, 
que vous pafferez , comme il eft dit ci-deffus , à la 
chauffe ; & quand ces mélanges feront clarifiés , 
votre liqueur fera faite. Vous pourrez vous fervir 
de cette derniere obfervation pour toutes les liqueurs 
communes , faites avec les graines. 

Observation médecinale. 

L angélique eft une plante ftomachique , peélo- 
rale , un peu échauffante , & fudorifique , propre 
a taire fortir les vents , à divifer les glaires & la 
P^uite, à faciliter la digeftion, à préferver les hu- 
«u«r* de corruption, de fççrbut j qui communique 
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une odeur agréable à l’haleine , &. empêche les 
effets d’une foible contagion ; l’eau-de-vie & le fucre 
ne peuvent qu’augmenter toutes Tes vertus. 

ANGUILLE : poiffon d’eau douce très- connu. 
Les meilleures préparations de ce poiffon , très- 
vifqueux de fa nature , font de le manger rôti 
avec différentes fauces. 

Anguille à la matelotie . On la coupe par tronçons 
qu’on paffe au roux avec un peu di farine , un peu 
de bouillon de poiffon , ou purée claire , champi- 
gnons, fines herbes, ciboules & perfil hachés, fel 
& poivre. On laiffe bouillir le tout ; à la moitié 
de la cuiffon , on y met un verre de vin : après 
quelques bouillons , on retire & l’on fert. 

Anguille en fricajjée de poulets . Coupez- la par tron- 
çons ; mettez ces tronçons dans une cafferolle avec 
beurre fin, fines herbes, champignons ; paffez-les fur 
le feu avec une pincée de farine, & mouillés de bouil- 
lon & vin blanc. Votre ragoût cuit , faites une liaifon 
de jaunes d’œufs & de crème. 

On en met encore aux montans de laitue : elle 
s’accommode comme en fricaffée de poulet. On 
n’y ajoûte que les montans de laitue, blanchis & 
égouttés qu’on met fur la fin de la cuiffon , & en- 
fuite la liaifon telle que ci deflus. Il eff une infinité 
d’autres maniérés d’accommoder ce poiffon ; mais 
notre but n’étant pas de donner çe qu’il y a de plus 
fin dans la cuifine , nous nous bornons à quelques 
préparations fuffifantes pour l’objet que nous nous 
fommes propofés. 

Anguille fur le gril. On la coupe par tronçons que 
l’on l’incife &. qu’on fait mariner quelque tems dans 
du beurre fondu avec fines herbes , poivre , fel, ci- 
boules. On fait chauffer un peu ces tronçons ; on les 
pane , &. on les fait griller à petit feu jufqu’à ce 
qu’ils foient de belle couleur. 

L’angu'.lle ainfi cuite fe met à la fauce rolert , à b 
fauce verte , à la fauce rouffe , à la fauce au beurre 
blanc. Nous parlerons de ces différentes fauces , a 
leurs articles refpe&ifs, 
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Si l’aneuille eft grotte , on la met à la broche, 
enveloppée d’un papier bien beurré ; &. on la fert 
aux mêmes fauces que ci-deflus. 

Observation médecinale. 

La chair de l’anguille eft délicate & noumilante £ 
mais par fa nature, &. encore p us par la quantité 
de graifle hudeufe qu’elle contient , eî'e fe digéré 
difficil ment chez ceux qui ont l’eftomac froid &L 
foible , les fucs digeft fs peu aébfs , & qui mè- 
nent une vie fêdentaire. Quand on lui ôte la plus 
grande partie de fa graille , par la maniéré de l’ap- 
P r ^ îer i & qu’on y joint des aflaifonnpmens de 
haut gour , elle devient plus facile à digérer. 

ANIAÎELLES : on appelle ainli les tefticules 
du bélier. On les fert de ces trois façons. 

On les coupe par morceaux en quatre ou huit ; 
on en ote la peau; on met d-.flus un peu de fel 
pilé 6c de farine ; on les fait frire jufqu’à ce qu’elles 
ïbien: croquantes. 

On fait une pa'e avec farine détrempée de 
biere, ou vin, dans laquelle on met un demi-verre 
cfhuiie avec du fel. On fait frire les animelles à 
moitié, 6c on les met dans cette pâte; 6c enfuite 
çn les remet à la friture ; on les garnit de perfil 
*nt , pour ftrvir. 

On les fait mariner avec oignons , perfil, poi- 
vre , girofle , vinaigre 6c un peu de bouillon ; on 
les trempe dans des œufs battus ; on les pane ; 
on les fait frire , 6c on les fert garnies de perfil 

Observation médecinale. 

Les annuelles feules font un meis nournffant & 
fortifiant : elles le deviennent bien davantage , étant 
accommodée comme elles le font ici avec de la pâte 
des œufs & des épices ; mais elles conviennent 

*n°m$ aux perlonnes délicates ûc aux eftomacs foi- 
bies. 

Î? îstillé. { fi [prit d *) tour faire deux pintes 
d clprit d ams , vous mettrez dans un pot très pro* 
; 6c bien couvert , quatre pintes d’eau-de-vie « 
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"z dans des bouteilles pour vous en (et v.r, comme 

Vous le logerez à propos.^ ^ pren(Jre de bon anis 

. ^ niu ® £ tL techer à i étuve , pendant deux 
bien doux , le me>u trotter lur un ta- 

ou tro'S ,ours , ayant fom de e b, en ^ ^ 

«!'* ’ f° ur iV er. n Pu.s le marre dar.slabaffine, 
V II S ?« mo dc r e ; le charger d’une 
fur e tonneau , en le remuant continuel- 

^‘^ïïïiVïtai».. r~ . 

lement avec les mains ^ p u faut que i e fucrepa- 
conncî re quand , eft >»“ ,ec JJ des mains f , e 

1 P celui oui relie dans le tamis , fert a en 

E »»' * V • r« a... 6 « 1 1- * - 

ÎOa jt!s\ Eau £ ' L’anis de Verdun étant le plus ea 
félon la quantité de liqueur que vous vou r ;j. 

foin de rafraîchir votre chapiteau , & «lut de n ï» . 
tirer de phlegme. Quand vous aure * ,,f evos >P fra i. 

î’anis, vous ferez fondre du fucre dans de I eaujr 

che ; & quand il fera fondu , vous y 
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jpiîts d ftillés , & mettrez ce tiers d’eau-de-vie , que 
nous avons dit qu’il falloit réferver dans votre fyrop ; 
vous mêlerez bien le tout , tant les efprits d’anis., que 
ce tiers d’eau-de-vie réfervé , pour les paffer enfem- 
bleà la chauffe, jjfqu’àce qu’elle foie claire. Pour fix 
pintes d’eau d’anis , mettez dans votre alambic deux 
pintes d’eau-de-vie , & une chopine d’eau ; mettez 
une once de fenouil & deux onces d anis , une livre 
& un quart de fucre, trois pintes d’eau, pour faire 
le fyrop ; & quand votre lucre fera fondu , vous 
prendrez cinq demi-feptiers d’eau de-vie que vous 
mettrez aveç vos efprits dans le fyrop , & pafferez le 
tout à la chauffe; & votre liqueur étant clarifiée* 
elle fera faite. 

Ânis . ( Glace d ’) Faites infufer de l’anis dans une 
pinte d’eau tiède avec trois quarterons de fucre ; vous 
aurez foin de la goûter , pour que l’eau n’en prenne 
pas trop le goût : lorfque vous trouvez qu’elle a pris 
lufhfamment le goût d’anis , vous la paffez dans un 
tamis bien ferré , pour la faire prendre à la glace dans 
la fa'botiere. 

Anis* (Ratafia d') Faites bouillir une chopine 

dVan. F.n la rütinnf /lu £ati .. ... ~ 1 ^ 

V uand votre eau lera froide , vous la mettrez dans 
une cruche avec l’anis * deux pintes d’eau-de-yie, 
une livre & demie de fucre clarifié ; bouchez la cru- 
che avec un bouchon de liège , & un parchemin 
mouillé ; laiffez infufer pendant quinze jours : enfuite 
vous paflerezle ratafia à la chauffe , pour le confervef 
dans des bouteilles bien bouchées. 

Observation médecînAlé. 

Fa graine d’anis eft ftomachique , échauffante * 
pe&orale ; utile à ceux qui ont Teftomac froid & font 
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point l’haleine de ceux dont les dents, les gencives, la 
ritsà P°Ap ne ° U ^ e ^ omac donnent une mauvaife odeur» 
i frai- ARDELLE. ( Eau Pour faire cette liquetlf j 
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lo us Choifirez des doux de g-rofle & du nues ; vo» 
l«s mettrez dans le mortier, & les pilerez. Quand 
Us auront été réduits en poudre vous les mettrezdans 
votre alambic , avec de l’eau & de l eau de-v.e : en- 
fuite vous mettrez votre alambic, ainft garni, fur 
Ton fourneau où vous allumerez un feu tant fo.t peu 
vifs & vous tirerez vos elprits , en obfervant tou)o 
de tirer un peu de phiegme , parce que les ep.ces ne 
donnent leur g .ût & leur odeur , que fur la fin du 
tirage. Quand vos efprits feront tires , vous ferez fon- 
dre du fïïcre dans de l’eau fraîche pour le fy top de 
votre liqueur : vous mêlerez vos efpnts enfutte dans 
ledit fyrop quand le fucre fera bien fondu , & vous 
pafferez le tout à la chauffe, pour le clarifier ; & 
votre liqueur fera laite , quand elle fera claire. L ufeg 
eft de colorer cette couleur, avant que de la palier a 
la chauffe, c’eft un point à obferver ^utrefois oti 
donnoit à cette liqueur un rouge tendre U cia , 
mats aujourd’hui on eft dans l'ufage de lui donner 
une couleur plus éclatante. Vous ferez cette couleur, 
ainft que vous le verrez à l’article Couleurs. Et vou 
diminuerez autant d’eau fur le fyrop de cette liqueur , 
que vous en aurez mis pour la couleur. y°^ P° llv 
employer, pour faire le fyrop, au lieu de fucre , de 
la caffonade , comme fi c’éto.t une liqueur commune 
à caufe de la couleur Pour environ lept pintes d tau 
clairette d’Ardelle de Chambéry ordinaire , vous 
mettrez dans votre alambic un dem. gros de clou de 
girofle , deux gros de macis, quatre pintes deau-de 
vie , & une chopine d’eau; & pour faire le fy Pi 
vous mettrez deux livres &. trois quarts de fucre da» 

lr °ARTlCH AUT: légume très-connu, & d’un grand 
ufaee * il fe lcrt pour entremets. 

Artichauts à la crème. Vos artichauts étant cuits, 
paffez les au beurre ; melez-y de la c,e ™ r f . 
ciboule , perfil , un jaune d œuf, pour ltatfon&l* 
faifonnement convenable. . • 

Artichauts à la poivrade. Prenez artichaut 
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fets eu petits artichauts verds. Epluchez & cou- 
pez , fervez à côté du potage , pour hors -d’œuvre» 

Artichauts à la fauce blanche . Pallez les culs dans 
la cafTerole avec bourre , perfil , poivre blanc & 
fel. Faites une fauce avec jaunes d’œufs , vinaigre & 
du bouillon. 

Artichauts à V Efpagnole. Coupez -les comme fi 
vous vouliez les faire frire, Faites-les cuire avec huile, 
perfü , ciboule 6c champignons , pointe d’ail ; le tout 
haché menu. Trempez-les de bouillon. Dégraiflez 
enfuite ; mettez - y un peu de jus ; liez la fauce avec 
un coulis , & lervez avec du jus de citron. 

Artichauts a l huile & au vinaigre* Tout le monde 
en fçait 1 ’afl'aifonnement. 

Artichauts au gras. Prenez de bon coulis ; met- 
tez-y un morceau de beurre , un filet de vinaigre , 
fel 6c gros poivre ; faites lier la fauce fur le feu , ôc y 
mettez vos artichauts. 


Artichauts au jus . Voyez Jus. 

Artichauts au maigre . Au lieu de coulis mettez- 
une fauce blanche à l’ordinaire. 

Artichauts, au verjus en grain. Otez le verd de def- 
fous; coupez les feuilles à moitié; faites-les cuire 
avec un leger affaifonnement ; faites-les égoutter; 
mettez du heurre dans une cafTerole avec une pincée 
de farine , deux jaunes d’œufs, verjus fel 6c gros 
poivre. Liez cette fauce fur le feu ; mettez-y du verjus, 
sn grain , apres l’avoir fait bouillir un inftant à part. 

Artichauts bouillis . Parez - les. Faites cuire dans 
ieau avec fel 6c beurre; égouttez 6c vuidez-les de 
leur foin r mettez un morceau de beurre dans une 
ccuelle avec un filet de vinaigre , fel 6c gros poivre ; 
«nés lier la fauce , 6c fervez. 

Artichauts en criftaux. Prenez des artichauts vio- 
( > Rflez-des, 6c drefîez-les fur un plat fens-def- 

elTous, Ôc mettez deffus des morceaux d’une 
glace bien nette. 


r <ichauts en fricajfée de poulets . Coupez-les par 
morceaux; faites-les cuire dans l’eau bouillante;, 
wtevlçs.enfuite dans l’eau fraîche. Accommodez^ 
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liaifon , comme il cu [ s d’am* 

Arùchauu en paru. * a ’‘£ ™- née d e farine 

â trrÆTw,". «u». prffa- 

£'?»'« ïXteV- “T' TiKwî! 

pois. Faites mitonner a ?«“ fines hetbes. 

%rswS-*r“ te. gte.çte 

de ci.ron confits, bifcuit. d'am; m, des^re Jt avec 
d'œufs durs $t fucre en poudre, md-‘ 
fuffifar.te quantité de fleur d orang » 
dans votre purée ; remettez un peu fur le feu , « 

{et 7rÏÏZ'fri'<. 

p«î 2 teH, , a», ««a «a.. • s» * ™*a 

L & noivre ; & faites-les fnre jufqu a ce q 

Seî de belle couleur. D'autres, aptès leur avoir 
rv j etter quelques bouillons dans 1 eau chaud , 

deï les artichauts. Ceux qu , rr de la bour* 

Cowüi , & autres. . \ Q t ez 

Artichauts. ( Manière de conferver le ) V 

toutes les feuilles & le fol0 . av * c ™ U 

ne laiffez du cul, que ce qu. eft b™ ? ™ a £S h 
tnefure qu’ils font parés, iettez-les dans 1 eau tr^ ; 

afin qu'ils ne noirciffent pas. Farinez lesWn r g 

les fur une claie , & faites-les ! 

vous voudrez vous en ferv.r , *» faudra « ^ 

tremper pendant vingt - quatre heur • D , f 0 „, 
après les avoir parés comme c. - deffus, >« h 
égoutter fur des claies & fecher au foled ^ 
chaleur modérée du four, jufqu a ceq ^ 

Z. d, boi, , & te te, •*"“ “£ rw 

fant tremper vingt- quatre heures , oj plus », 
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tiède, lorfqu’ils veu/en s’en ûrvir. On les conférée 
encore en les faifant confire dans une faumure de 
deux parties d’eau & une de vinagre , dans laquelle 
on lait fondre une livre de tel po .r trois pintes de 
faumu e ; on laiire rtpofer , & Ion tire a clair. Ort 
prend des artichauts les plus tendres & les moins 
filandreux ; on les ajude comme ci defïus. On les fait 
cuire à l’eau bouillante ; on les tire enfuite , & on 
les mtr a 1 eau fraîche Quand ils fort refroidis, on 
les laide égoutter; on les efTuie ; on les met en pot, 
la faumure par deflus, & fur la faumure , de l'huile 
& du beurre fondu On place les pots dans un en- 
droit qui ne foit ni trop chaud ni trop froid, mais 
fec ; & on n’ouvre les pots , que quand on veut s’en 
fervir. Avant d’employer les artichauts, on les met 
deüaler à l’eau fraîche. 

Observation médecinale. 

L artichaut cuit eft un aliment très-fain , nourrif- 
fant , ftomachique, légèrement échauffant & adrin- 
gent : les personnes délicates, les edomacs foibles, le* 
gens lédentaires , le digèrent affez bien ; & il leur 
convient autant que l’artichaut crud peut leur nuire 
par fon acidité &. (on adnétion trop fortes. 

ASPERGES a la crème : fe coupent par petits 
morceaux qu’on fait blanchir à l’eau bouillante, 
qu on paffe enfuite à la cafferole avec du beurre ; 
on y met enfuite du lait & de la crème avec fel, 
poivre , fines herbes. Le ragoût cuit , on y délaye 
deux jaunes d’œufs avec du lait ôc de la crème. La 
iiaifon faite , on fert. 

^fptrges au jus. Rompues par morceaux , on les 
gra.ffe avec lard fondu , perfil & cerfeuil hachés 
menu, fel, poivre blanc ôc muicade; on fait mi- 
tonner le tout a petit feu dans du bouillon gras. Qn 
Jes degraiffe , & on les fert avec du jus de mouton 
jus d un citron chaudement. Tout le monde con- 
çoit les afperges au beurre blanc ôc en faiade ; nous 
«en parlerons pas. 

1 cor *fi us ' Prenez les plus petites ; coupez 

6c coupez-les enfuite en pludeurs morceaux» 
Div 


VS ^[A V E]^ 

Ayez du Tel & du girofle grofiiérement concaffé ; fai- 
tes - en une couche dans un pot bien vermfle. Faites 
divers lits d’aiperges , & du même affaifonnement, 
jufqu’à ce que le pot toit plein ; verfez deflus de bon 
vinaigre : tenez votre pot bien ferme; & pour les 
tirer, quand, vous en aurez befcn , fervez-vous 
dune cuiller d’argent, & n’y touchez jamais avec 
la main , de peur de faire fermenter le mê'ange & de 
le gâter ; ce qui arriveroit immanquablement fans 
cette attention. 

Afperges en omelettes On les pafie au roux comme 
c : “ deflus; & quand elles font cuites, on y met de 
la crème. On verfe le tout dans des œufs prépares 
pour l’omelette. On bat le tout enfemble ; on fait 
Fomeîette , à l’ordinaire , avec de bon beurre , & l’on 
fat chaudement. 

Afpérges en petits pois : fe coupent par morceaux 
de leur grolleur. B anchis & égouttes , on les pafle 
à la caflerole avec beurre , perhl & ciboules. Lor(- 
qu 'elles font cuites , & que la fauce efl pielque 
tarie , on y met un peu de fucre & lel fin ; on délaye 
deux jaunes d’œuts avec de la crème; 5c quand la 
fauce efl iée, on (ert. 

Observation médecinale. 

L’afperge tfl un aliment très-(ain , peu noumflant, 
mais rafraîchiffant, apéritif, (avonreuxou légèrement | 
fondant , laxatif , de facile digeftion , propre à 
émouiTec l âcteté des humeurs & fur - tout de la bile. 

H peut être mangé même par les perfonnes délicate* 

& celles dont l’eftomac n’efl pas bon. 

AVELINES. ( Bifcuitsd ’) Pilez très-fin un quar- 
teron d’avelines , après les avoir échaudées ; arrofez- 
les en les pilant avec un peu de blanc d’œuf; enfuite 
mettez-y un quarteron dè fucre que vous pilez avec 
les avelines ju qu’à ce qu’ils ioient mêlés enfem- 
ble ; après quoi , vous y mettez quatre blancs 
d’œufs fouettés que vous dé'ayez peu-à peu avec 
les avelines & le fucre ; finiflez vos bilcuits de 1* 
même façon que ceux des amandes ameres.* 

% Avelines, ( Confcrvt d* •) V ous prenez nrv 
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Quarteron d’avelines que vous échaudez , & les cou- 
pez en travers le plus mince que vous pouvez ; faites 
éuire une I vre de fucre à ia grande plume; ôtez-r 
le du feu ; quand il fera un peu refroidi , tnet- 
»ez-y les avelines que vous remuez bien avec une 
fpatule , jufqu’à ce au’elles foient incorporées avec 
le lucre; dr fit z votre conlerve dans des moules de 
papier : lorfqu’elle fera froide , vous la çouperez 
par tablettes à votre ufage. 

Avelines. (Dragées d’ ) Echaudez des avelines, 
fuivant la quantité que vous en voulez faire , & met- 
tez- les fécher à l’étuve. Vous les mettrez dans une 
grande poêle à provision fur un bon feu , & les 
remuerez bien jufqu'à ce qu elles (oient bien féchées: 
enluite vou> y jetterez peu - à - peu un fucre gom- 
mé , fait de cette façon. Vous faites fondre de la 
gomme arabique avec de l'eau ; lorfqu’elle eft fon- 
due 8c paffée dans un lirge , vous la mêlez avec 
autant de <ucre cuit au liflé ; jettez y de ce fucre , 
& remuez toujours les avelines lur un moyen feu , 
jufqu’à ce qu’elles fe 'oient attachées après; quand 
elles commenceront à être féches , vous y remettrez 
encore de ce même fucre jufqu’à ce que vous voyiez 
qu’elles en ayent afTez : alors vous les continuerez 
avec un autre fucre cuit au lffé, fans être gommé ; 
& vous leur donnerez , de cette façon , une douzaine 
de couches; quand la derniere fera bien féche , vous 
ôterez les avelines de la poêle ; lavez la poêle , &. 
faites-la fécher ; remettez-y les avelines pour les 
fa ce liffer, en y jetrant encore du fucre cuit au 
lifïe; vous les remuerez fortement fur la fin , fans les 
faire fauter; &. vous achèverez de les faire fécher à 
Vctuve. 

Avelines. (Grillage d x ) Echaudez une livre d’ave* 
Iir.es , 8c mettez-les dans une poêle avec un peu 
<reau 8c une livre de fucre. Faites-les bouillir juf- 
quà cc qu’elles pétillent; ôrez-les du feu , 8c re.- 
muez-les fans ceUe , avec la fpatule; quand elles 
feront afTez praîinées /mettez -y un peu de nompa- 
icille me éc avec du citron confit haché * 8c un peu. 
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d’anis; mêlez bien le tout enfemble & prompte* 
ment ; jettez votre grillage fur une feuille frottée 
avec lin peu d huile d’olives ; étendez-le avec la fpa* 
tule; quand il fera froid, coupez-le par morceaux 
de la grandeur que vous jugerez à propos , & le 
mettez à l’étuve. 

Observation médecinalï. 

Les avelines font nourriflames , adouciflantes , 
rafraîchifTantes ; mais elles ne conviennent qu aux 
bons eftomacs , encore faut - il qu’elles ayent été 
parfaitement broyées par les dents. Dans les cir- 
conftances contraires, elles ne fe digéreront pas & 
nuiront; fuflént elles avec du fucre. 

AZEROLLES : les azerolles font allez femblables 
aux neffles, excepté qu’elles font plus pertes; elles 
ont, comme elles, une efpece de couronne; ce 
fruit, quand il eft mûr, eft rouge, doux & mol; 
les meilleures font celles qui croifTent dans l’Italie 
& le Languedoc ; leurs propriétés font les mêmes 
que celles des ntffles. Ce fruit n’efl presque d aucun 
ufage à l’office : cependant fi l’on vouloit en femf , 
& les donner d’une autre façon que dans leur na- 
turel , vous leur mettez à chacune un petit bâton; 
vous faites cuire du fucre au caramel que vous tenez 
chaudement fur un petit feu, & vous y trempez 
l’une après l’autre des azerolés que vous mettez a 
mefure fur un clayon, c’eft-à dire que vous mettez 
les bâtons dans la maille du clayon , afin que le 
caramel puifTe fécher en l’air. Vous les fer virez en- 
fuite fur des affiettes garnies d’un rond de papier 
découpé. 

Observation médecinale. 

Les azerolles font aftringentes , on peut même 
dire ftomachlques : elles conviennent à ceux qui ont 
l’eflomac foible , relâché , & aux perfonnes fort 
fujettes aux glaires , au dévoiement ; mais il ne fout 
en manger qu’en petite quantité. 
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B AIN-MARIE : prenez trois livres de tranche 
de bœuf, autant de rouelle de veau, une de mou- 
ton maigre , le tout dégraifle ; un chapon vuidé , 
dont on a ôté la peau , avec une perdrix. Mettez 
le tout dans un pot neuf, qu’on aura fait bouillir avant 
dans l’eau bouillante , avec un oignon piqué de deux 
clous de girofle & un peu de fel , & trois chopines 
d’eau. Fermez votre pot fk le lutez avec de la pâte , 
pour que rien ns s’en évapore. Mettez enfuite votre 
pot dans l’eau bouillante , que vous aurez foin d’en- 
tretenir toujours à fa première hauteur en y en ajoû • 
tant de nouvelle , aufîi bouillante. Laiffez cuire cinq 
heures durant. Enfuite paffez ce bouillon dans une 
étamine ; laifiez repofer , & dégraiflez. Ce con- 
formité , ou reflaurant , eft excellent pour les mala- 
des qui ont befoin de réparer la perte de leurs forces. 
On s’en fert pour mitonner les croûtes ; & fi l’on 
veut le faire au riz, on ne fait que remplir le cha- 
pon vuidé de riz bien épluché. 

BALAQUINES, Balon< Baraquilles : fe 
fervent en entrées, hors-d’œuvre ÔC entremets ; mais, 
comme ils exigent un attirail de cuifine très-confi- 
dérable , & que leur préparation eft , en même tems , 
très r difpendieufe & très r compliquée , nous ren- 
voyons ceux qui feront curieux d’en faire, ou d’en 
faire faire , aux ouvrages de cuiflnes plus étendus 
qu'on ne s’eft propofé de faire celuirci. 

BARBADES, ( Crème des) Cette liqueur fe fait 
avec ce qu’il y a de meilleur à diftiller , tant cp 
fruits à écorce, qu’en épices. On emploie, pour 
faire cette liqueur , le cédrat , l’orange de Portugal , 
le maiis , la 'annelle ôt le clou de girofle. On voit , 
par cette recette, qu’on ne peut rien employer de 
mieux. Quand cette liqueur eft: bien faire, elle eft 
une de plus flatteufes au goût; &. c’eft à mon avis 
ce qu il y a de meilleur. Lorfque vous aurez choifl 
vos fruits, vous couperez les zeftes, avec toute l'at- 
tention poflihle ; vous pilerez les épices , & mettrez 
le tout dans l’alambic , avec de l’eau & del’eau-dc-. 
vie., §£ vqus le diflillerez fur un feu ordinaire ; 
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quand vous aurez tiré les efprits , vous ferez fan* 
dre dü fucre dans de leau fraîche ; & lorfquil 
fera fondu , vous verferez les efprits dans ce 
fyrop ; & vous clarifierez ce mélange , en le pai- 
ent à la chaude ; quand votre liqueur fera claire, 
elle fera faite. Pour fix pintes de crème des Barbades, 
vous mettrez dans votre alambic les zeftes d’un beau 
cédrat , les zeftes de trois belles oranges de Portugal , 
un gros de macis, deux gros de cannelle, huit doux 
de girofle , quatre pintes d’eau-de-vie , & une cho- 
pine d’eau ; & pour le fyrop, trois livres & demie 
de fucre , une demi-livre de canonnade , deux pintes 
& chopine &. poiiTon d’eau. 

Barbades. ( Eau des ) Les eaux des Barbades iont 
en grand nombre. On en fait de tout goût ; par con. 
féquent les recettes en fon extrêmement multipliées. 

11 y en a de brillantes , comme l’efprit de*vin ; d au- 
tres plus ambrées. On en fait de tous les fruits a 
écorce , à la bergamote , au cédrat , au limon , a 
l’orange de Portugal, à la bigarade, au citron dç 
Madere , qu’on appelle autrement citron Chinois, 
On en fait de toutes épices, du girofle , de la can- 
nelle , du macis , de la mulcade : on y ajoute encore 
l’ambre, ou plutôt la quinteffence d’ambre. Pour 
les eaux des Barbades, qu’on veut faire ambrees , 
on prend tout Amplement de l’efprit- de- vin : on met 
les matières de la recette dans cet efprit-de- vin : 
on les y laifle infufer au frais , pendant un mois , ou 
fix femaines : on bouche bien le vafe , foit bouteille, 
foit cruche , dans lequel on les a mifes ; & on a loin 
de remuer l’infufion tous les jours , fans déboucher 
la bouteille ; après ce tems , on râpe du fucre que 
l’on met dans ladite infufton , avec les recettes ; K 
on le remue aufli tous les jours , jufqu’à ce qu' 
foit fondu ; & quand il l’eft , on le pafîe au clair; 
c'eft le fruit qui donne à la liqueur cette couleur 
ambrée, à cau<c de l’infotion ; & meme cette .cou 
leur eft foncée. On juge aifément , par l’cxpole ci* 
deflus , de la violence de ces liqueurs : elles coûtent 
beaucoup à faire. Pour l’eau des Barbades reiti e®». 
vous mutiez, dans l'alambic quatre pintes. 8t s ** 
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pîne d’eaü-de- vie , avec la moitié de la recette » 
ç’eft-à-dire que fi vous employez du cédrat, il en 
faut prendre quatre beaux , 6c une demi-once de can- 
nelle. Vous mettrez dans l’alambic avec cette quan- 
tité d’eau-de-vie , deux beaux cédrats * 6c deux gros 
de cannelle que vous aurez pilée; 6c lorfque vous 
reftifierez les elprits que vous aurez tirés , vous met- 
trez dans l’alambic le relie de la recette ; & pour 
faire le fyrop , une livre de lucre 6c une chopine 
d’eau. Pour l’eau des Barbades, de couleur ambrée, 
faite par infufion , vous mettrez fimplement vos 
zeftes , 6c vos épices pilées dans de l’elprit • de - vin 
iimple ; 6c au bout d’un mois , vous râperez une 
livre de lucre , que vous mettrez dans i’iniufion fuf- 
dite ; 6c loriqu'ii lera fondu , vous paflerez cette 
liqueur dans une chauffe fine , où vous aurez déjà 
fait paffer du cédrat, 6c que vous nettoierez pas, 
afin que votre eau des Barbades puiffe mieux fe cla- 
rifier, 6c prendre encore à ce paffage de bonnes im- 
preffions du cédrat , qui y aura paffé. Si vous laites 
de l’eau des Baibades à la bergamotte , ponr la cla- 
rifier, vous en graifferez d’abord la chauffe avec de 
J’eau de bergamote, fine ôc moëlleufe; 6c cela lui 
donnera encore un bon goût de fruit , 6c du parfum , 
qui ne fera qu’ajoûter à la ptrff&ion ; vous ferez 
ainft des autres fruits 6c épices ; 6c votre eau des 
Barbades fera parfaite. 

BARBEAU : poiffon connu. Il y en a de mer 
& d eau douce. Comme il eft aflVz infipide , il a 
grand befoin d affaifonnement pour être mangé avec 
plaifir. Les manières les plus laines de l ’apprêter lont 
au court-bouillon : (Voyez l’article Alofe au court- 
bouillon ; ) ou en étuvée : (Voyez l’article Carpe.) 

Barbeau en cafferolle. S’ils font petits, après les 
avoir vuides 6c écaillés , mettez-les cuire dans une 
cafferole avec vin, tel, poivre, fines herbes 6c bon 
beurre. Liez la fauce avec un peu de beurre manié 
avec de la farine. 

Barbeau d’une autre façon. Cuits, comme ci-deffus, 
& la fauce tarie, mettez pour liaifon un petit roux de 
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farine frite ; &. fervez avec des tranches de citron, pouf 
garniture. On peut encore, cuits comme deffus, 
mais fans beurre , mettre deflus un ragoût de cham* 
pignons, morilles , truffes, culs d artichauts affai* 
lonnés de fel & poivre , cuits à la cafferole avec bon 
beurre frais & purée claire. 

Barbeau grillé. S’il eft d’une rrioyetine groffeur, 
écaillé &■ vuidé, on l’incife légèrement fur le dos; 
on le frotte de beurré frais avec du fel menu * & on 
le met fur le gril. On verfe enfuite deffus une fauce 
aux anchois auxquels on peut ajouter des huîtres 
blanchies 6c amorties dans ladite fauce j & pout 
garniture , on met des champignons & perfil trits# 
On lert encore lé barbeau grillé avec une fauce 
blanche faite avec beurre frais, fel, poivre, une 
pointe de rocambole & filet de vinaigre, deux an- 
chois fendus & quelques olives defoffées. 

Observation médecinalë. 

La chair du barbeau eft délicate & d’affez bon 
goût : elle eft legere , un peu nourriffante & aifée à 
digérer. On peut la permettre aux convalfcens & à 
ceux qui ont l’eftomac toible ou dérangée 

BARBILLON : jeune barbeau , fe met en étuvée. 

( Voyez Carpe ; ) & fur le gril , comme le barbeau. 

BARBOTTE : petit poiffon d’eau douce, allez 
peu eftimé , en ce qu’il a , pour l’ordinaire , le goût 
du limon & des ordures dont il fe nourrit. Ce qu’il 
a de meilleur, eft le foie. De quelque façon qu’ori 
les apprête, il faut les délimonner au préalable,, dans 
l'eau chaude. 

Barbotte en cajferole : préparées comme ci- deflousi 
Paffez le foie à la cafferole avec beurre roux ; met- 
tez enfuite de la farine dans ce roux, pour frire; 
cela fut, mettez vos barbottes avec vin blanc, fel j ; 
poivre, bouquet de fines herbes , un peu de citron ^ 
verd & champignons. Le tout cuit , garniflez des 
mêmes champignons , &. mettez le jus d un Ci- 
tron. a £ ar 

Barbotte en pâté * Mettez -les en pâte tinè avec 
leurs foies , champignons , laites de carpes , qusu® 5 
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d’écreviffes , huitres , culs d’artichauts , fel , poivre, 
fi je* herbes. Faites cuire , ôt ftrvez avec jus de citron. 

Bar botte en ragoût. Habillez-les , farinez , &. taises 
fnr ’• Mettez les enfuue dans la cafferole avec beurre 
roux , anchois fendus , paffez enfemble , fel , poivre , 
muicade j câpres, jus d’orange, ou de verjus de 
gram. L , fiez cuire doucement ; garnirez de perfil 
tnt & citrons par tranches. Servez pour entrée , 
comme tout poiflon en ragoût 

Observation médecinale. 

La chair de la barborte qui a été , pendant quel- 
que tems , dans une belle eau , eft , en généial , aiTez 
bonne , legere & ailée à digérer. 

BARBUE : poiflon de mer qui ne diffère du turbot , 
qu’en ce qu’il n’a pas d’aiguillon. 

Barbue à la fauce aux anchois : marinée , comme 
ci-deflbus. Faites-ia frire , & fervez avec la lauceaux 
anchois. ( Voyez l’article Sauces. ) 

Ba'bue au court-bouillon. (Voyez ci*deflus far* 
ticle Barbeau au court-bouillon. ) 

Barbue au court-bouillon d'un autre façon . Fuites 
fondre la quantité convenable de fel dans l’eau ; paflez 
par un linge, pourôrer lacrafie; placez votre barbue 
dans la caflerole ; verfez votre (aumure avec fuffifanie 
quantité d’eau , pour qu’elle baigne , avec doux , lau- 
rier , oignons , poivre blanc ; faites cuire. Quand elle 
fera cuite, mett> z-Ja mitonner fur des cendres chau- 
des, & ajoutez à votre court* bouillon une pinte de lait ; 
fervez enfuite à fec fur une ferviette , avec garniture 
de perfil verd. Les turbots, foies, carrelets, caille- 
teaux -, limandes fe iervent de même ; mais il ne faut 
pas les faire beaucoup cuire. 

Barbue en falade : cuite au court - bouillon , &, 
froide; coupez en filets; garniflèz de petite falade, 
& aflaifonnez à l’ordinaire ; ou avec une remolade 
de perfil, ciboules, câpres, anchois hachés; affdi- 
fonnez avec fel, poivre, mufeade, huile & vin- 
aigre. 

Barbue marinée : dans le verjus , av°c fel , poivre ; 
ciboules, laurier, citron > après avoir été meuee 
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fur le dos , pour lui faire prendre la marinade , fc 
pane avec la mie de pain me ée de Tel; fe cuit a u 
tour , &. le fert garnie de perfil frit : ou marinée 
comme ci deflus , fe trempe dans le beurré fondu} 
enlune fe pane avec fel , mie de pain , ch .pelure 
bien fine ; fe cuit àu four dans une tourtiere ; & lorf- 
qu’elle eft de belle couleur , fe fert avec garniture 
de petits pares • ou de croûtons & perfil frit , où 
de champignons frits , ou de rtiFolles , ou de hâte- 
letes d’anguillesv 

Observation médecinale. 

La cnair de la barbue fraîche eft délicate, legere, 
nourrilTante , & très ailée à digerer* 

BASILIC : plante d’une odeur forte & fuave: 
il s’emploie en cufine* fur - tout le petit bafilic , 
pour donner du rebef aux fauces; 

Bafilic. (Liqueur de) On tait avec le bafilic une , 
liqueur très-agréable au goût. Prenez du peut bafife, 
cueillez-le dans le tems qu’il fleurit, en tems chaud 
& fec ; employez aufli tôt les fleurs & les feuilles, 
parce que cette plante fe fane aifement , &. eft tort 
délicate : l’impreflion qu’elle laitTe aux chofes qui la 
touchent , prouve que fon odeur s’évapore facile- 
ment. Déramez votre bafilic, mettez les fleurs & 
les ternies dans votre alambic avec de l’eau-de-vie; 
diftillez vo re recette à feu nud , mais tempéré; & 
quand vous aurez tire vos efprits fans phlegme , 
vous boucherez bien votre récipient , pour éviter 
la tranfpiration & l’évaporation; vous ferez enfuite 
enfuite le fyrop ordirtaire , avec du fucre que vous 
ferez fondre dans l’eau bouillante ; & quand votre 
fucre fera fondu , vous verlerez voue fyrop dans 
les efprits de bafilic diftillé ; & quand le tout fera 
bien mêlé , vous le pallerez à la chauffe , que vous l 
aurez foin de couvrir , afin que nen ne le perde 
de la force de vos elpritSi Pour l’eau de bafilic en 
liqueur, prenez les feuilles & les fleurs enfemble, 
trois poignées , quatre pintes d’eau-de-vie , quatre 
livres de fucre fondu dans l’eau bouillante ; & laiffez 
le refroidir avant d’y mettre yos efprits. 
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Observation médicinal i. 

Le bafilic cft ftomachique , nervin , légèrement 
échauffant , & un peu incifif , employé commt 
aflaifonnement , ne peut nuire aux personnes les plu* 
délicates ; mai* il y en a qui n’en fupportent pas le 
parfum , quoiqu’agœable. 

BATONS Royaux : efpece de pâtlfferie dont 
on garnit une pièce de bœuf, ou qu’on fert en hors- 
d’œuvres. On fait une farce fine quelconque dont 
on forme des fuftaux , qu’on enveloppe d’une abaifTe 
de pâte fine , qu'on garnit de fleurs de lys, de pâtû 
pareille, & qu’on fait frire comme des rifToles. 

BAUME : plante connue , d’une odeur forte & 
aromatique , qu’on cultive dans les jardins Ôc qu’on 
emploie à-peu-près comme le bafilic, &. dont les 
fommités fe mettent avec les fournitures de falades. 

Observation médecinale. 

Le baume efl un peu échauffant , nervin , floma-’ 
chique ; ce qui en entre dans différens mets les rend 
plus agréables au goût & plus fains. 

BÉATILLES: on appelle béatilles certaines par- 
ties délicates de différentes viandes , comme ris de 
reau , crêtes de coq & palais de bœuf. 

Béatilles . ( T ourt* de ) V otre tourtiere étant garni* 
de fon abaiiTe ; rangez vos béatillcs avec champi- 
gnons , ris de veau , culs d’artichauts & moëile d« 
bœuf. Aiïaifonnez de fel , poivre , mufeade , & par- 
delfiis un peu de lard broyé; couvrez la tourne, 
dorez & faites cuire ; avant de fervir, mettez-y 
quelques jaunes d’œufs délayés. 

Béatilles. ( Autre façon de) Faites blanchir du veau * 
bachcz-le avec fa graille, ou graille de bœuf, un peu 
de beurre frais Sc blancs de chapons.Mettez des abattis 
de volailles entiers , champignons , culs d’artichauts, 
fel , poivre, &c. Mettez au four, feu deflus ôt deffous. 

BfcCCARD. ( Voyez Saumon, ) 

BECCAbSE : oifeau de pafïage très-connu , & 
d’un goûr excellent. 

Beccajfe à la Bourguignone . Coupez vos beccaffes 
en quatre. Réleryez le dedans ; mettez-les dans ui*ç 
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cafferole avec truffes par tranches, ris de veau , cham- ) 
pignons, moufferons ; paffez le tout avec lard fondu; 

& mouillez de bon jus de bœuf. Affaifonnez avec 
fel , poivre , ciboules &. deux verres de bon vin. 

Le tout étant cuit , délayez le dedans de vos bec- 
caffes, pour liaifon, ou avec coulis de beccaffe :on 
peut ajouter une cuillerée d’effence de jambon. Le 
tout dégraiffé , fervez avec le jus d’un citron. 

Beccajfe à La broche : piquée ou bardée avec des 
feuilles de vignes , fi c’eft la faifon , fans vuider ; 
on met deffous des rôties , pour recevoir ce qui en 
fort ; on les fert fur les rôties avec du jus de citron, 
BeccaJJe à la Provençale . Retrouvez proprement, 

& faites rôtir avec une barde de lard fur Teftomac. 
Faites un ragoût avec foies gras , 'ris de veau , perftl 
& ciboules hachés , fel , poivre ; pafFez à la caiïe-» 
rôle avec lard & farine , un verre de bon vin , 
câpres & un anchois hachés , olives defoffées , bou- 
quet de fines herbes , & coulis de bœuf, pour liaifon, 
Dreflez vos beccaffes , le ragoût par-deffus , & fervez 
avec un jus de citron. Les chapons , poulardes, pou- 
lets , perdrix & dindons, peuvent fefervirde même. 

Beccaffe à l'Efpagnole : fe mettent à la broche 
farcies , comme deflus, &. fe fervent avec la fauce 
à l’Efpagnole. , 

Beccajfe aux olives : rôties , comme deffus , le j 
fervent avec un ragoût d’olives. 

Beccafje aux truffes . De même. 

Beccajfe en falmi : à demi-cuites à la broche; | 
coupez vos beccaffes ; mettez-les dans une cafferole ( 
avec du vin , truffes , champignons , câpres, an- 
chois , le tout haché menu ; faites cuire à petit feu. < 
Mettez un bon coulis , pour lier ; dégraiffez & fer- | 
vez avec jus d’orange. Les beccaffmes , dindons & , 
autres volatilles peuvent fc fervir de même. 

Beccajfe farcie à la broche : fendez par derrière, 
vuidez & féparez le géficr. Hachez le refte , & le I 
mêlez avec lard râpé, ou morceau de beurre nn» 
perfil & ciboule hachés , & un peu de fel. Garnirez 
de cette farce. Faites cuire à la broche vos beccai e* •. 


^[BEC]^ ( 67 

^àtftîes de lard 6c enveloppées de papier. Servez-les 
enfuite avec les fauces ou ragoûts ci-après. Sauce 
à la carpe , àl ’Efpagnole , aux ^eflcs d'orange , à la 
Juliane. Ragoûts de truffes , de montant , d'olives , 
au J alpicon. Voyez à leurs articles refpeélifs les fau- 
ces & ragoûts ci-deffus. 

Bcccaffcs. ( Pâté chaud & froid de ) Voyez Pâté 
de perdrix . 

Observation médecinale. 

La chair de la beccafîe , tendre 8c graffe * efl: un 
aliment délicat , fain 8c fe digéré aifément : il paroit 
affez nourriffwt & ne pouvoir nuire à perfonne; 
cependant en ne le confeille pas à ceux qui font 
convalefcens , ou au régime. 

BECCASSINE : oifeau de paffage, comme le 
précédent, plus petit 6c, d’un goût plus fin. 

BeccaJJine à la Grèque : coupez les têtes ; étouffez 
les beccaffmes dans une braife de veau ; lard 6c jam- 
bon à l’ordinaire , les têtes par-deffus. Etant cuites 
6c égouttées , faites fondre du Parmefan dans un plat 
de l’épaiffeur de deux écus ; arrangez-v vos bec- 
caffmes; mettez entre un ragoût de pinaches , pi- 
gnons , gros raifin , 6c raifin de Corinthe , 6c petites 
truffes ; mettez les têtes deffus , le bec en dehors , 
6c une olive farcie dans chaque bec. Saupoudrez de 
Parmefan râpé; faites prendre couleur au four; 6c 
pour fervir , dégraiffez 6c mettez une fauce à la 
Gréque , c’eft-à-dire, beurre, huile & jus de citron* 

BeccaJJine en ragoût : fendez-les fans en rien ôter; 
paffez à la poêle, au lard , ou beurre roux , fel , poi- 
vre , ciboules 6c bouquet de perfil , bouillon , un 
verre de vin. Faites cuire ; mettez de la rapure de 
croûtes de pain ; ôc fervez avec un jus de citron. 

BeccaJJine en falmi . ( Voyez Beccajfes. ) 

BeccaJJine en furtout ; faites -les cuire en falmi. 
Laiffez refroidir. Garniffez votre plat d’une farce à 
croquet fur les bords ; recouvrez de la même farce; 
dorez 6c panez ; faites cuire au four , 6c fervez. 
Observation médecinale. 

La chair de la beccaffine eft un aliment délicat 8t 

Ei, 
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fain : elle fe digéré avec facilité. Les convalefcen* 
& les perionnes qu’on met au régime feront plus 
prudemment de s’en abftenir. . , r . 

* BEC-FIGUE : oifeau <Tun goût exquis, te lert 
rôti. On plume les bec-figues ; on ôte la tete «. le» 
pieds-, & en cuifant à la broche, on les poudre de 

pain râpé &. de fel. 

Observation medecînale. 

La chair du bec-figue eft très- délicate , très-legere , 
de fade digtftion : elle ne peut nuire aux perlonn*» 
la plus délicates & aux plus foibles eftomacs que par 
fa graille , dans le cas où on mangerott pluüeuts 
de ces oifeaux très-gras au même repas. 

BEIGNET : forte de pâtiflerie qui fe cuit dans 
la friture de beurre ou fain-doux , & dans quelques 
endroits à l’huile. On en fait aux pommes au lait , au 
blanc-manger, &c. La pâte àbeignet fe fait en mettant 
de la farine dans une cafferole , qu on délais avec 
de la biere , un peu de fel 6c d’huile, a laquelle on 
aioûie deux ou trois blancs d’œufs fouettés. 

Beignets d'abricots. Otez la peau; coupez-lss en 
deux; faites mariner dans le fucre & l’eau-de-vie; 
égouttez ; trempez dans une pâte de biere ou vin 
blanc ; le refte à l’ordinaire. . 

Beignets bacchiques. Prenez des bourgeons de vigne 
bien tendres. Trempez-les dans une pâte a biere, 
comme les fraifes. Faites frire , & glacez. , 

Beignets au blanc-manger. Délayez une poigne* 
plus ou moins de farine de riz bien fine dans du lait , 

Faites cuire, en remuant toujours, pendant une heure 
ou deux, félon la quantité & le feu. Si elle s epaiffit 
trop , mettez un peu de crème en cuifant , « , *“ 
U fin , un peu de fucre & citron râpés, avec des 
blancs de poulardes hachés très-menus. Votre creir.e 
finie , verlez fur votre tour à pâte avec de la tanne 
deflbs Si delTous ; le tout refroidi , formez de petites 
boulettes de la groffeur d’une petite noix , bien ron- 
des ; faites- en quatre admîtes pour un plat , « faite* 
frire dans une friture bien chaude. Râpez «SJ» 
du fucre, & fervu. 
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Beignets au fromage. Ayez du lait, un morceau 
3e beurre & un de fromage de Brie, ou Gruyere 
bien doux. Faites fondre le tout dans une caflêrole; 
mettez enfuite de la farine , & faites comme une 
pâte royale ; ajoûtez des oeufs. Drefl'ez votre pare ; 
formez vos jjeignets. Faites frire , &c. 

Beignets de fraifes. Ayez de groiïes fraifes bien 
éplucncts ; trempez -les dans une pâte à biere , 
comme deflus; &. faites -les frire bien blonds , &, 
fervez les glacés. 

Beignets de pâte royale. Formez votre pâte, comme 
il eft dit à l’art. Pâte. Graiflez une feuille de papier 
de fain-doux. Formez vos beignets de la grofleur 
d’une petite noix ; mettez-les , s’il fe peut , tous en- 
femble dans la friture à demi-chaude ; & menez 
doucement s’ils font : gros; plus vite, s’ils font 
petits. Saupoudre» de lucre , &. fervez chauc}. 

Beignets de pommes. Coupez par quartiers des pom-, 
mes de reinette ; ôtez la peau & les pépins. Mari- 
nez, comme deflus. Egouttez; maniez-les dans la 
farihe ; faites frire de belle couleur , & glacez à 
l’ordinaire. 

Beignets de pommes en joyaux . Coupez - les par 
roelles , 'vuidez le milieu , comme une bague ; le relie, 
comme defFus , ou trempés dans une pâte à biere 
ou vin blanc. 

Beignets de Portugal. Prenez des oranges ; ôtez la 
peau ; fendez en quatre; faites blanchir, &. mettez 
dans l’eau fraîche; faites cuire .dans le fucre ; trempez 
dans une pâte claire à la biere , ou au vin d’Efpa- 
gne. Faites frire bien blonds &. glacez , pour fervir. 

Beignets lajfès. Prenez un fromage , autant de 
farine délayée , quatre œufs frais, un peu de fel & 
de crème ; faites cuire comme une bouillie épaifl'e ; 
paffez dans une palToire fur un papier bien graillé ; 
laifTez refroidir. Coupez & faites frire ; glacez en- 
fuite de lucre en poudre avec une pelle rouie. Les 
beignets au citron , aux pillaches , aux amandes fe 
font de même. 

Beignets feringuès . Faites une pâte royale bie« 
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ferme. Mettez-la dans un mortier avec citron râpé J 
fleurs d’orange , amandes pilées , ou bifcuits d’aman- 
des ameres. Verfez des œufs à mefure que vous 
pilez , jufqu’à ce qu'elle foit affez liquide , pour 
mettre dans une feringue. Vous pouffez enfuite vos 
beignets dans la friture, qui prennent la forme qui fe 
trouve deffinée à la feringue. Faites frire^ & fucrez. 11 
eft encore beaucoup d’autres façons de beignets. Le 
détail c*-deffus eft plus que fuffifant pour indiquer la 
façon de les faire , ou pour en fuggérer de'nouvelles.* 
BERGAMOTE. La bergamote eft un fruit à-peu- j 
près comme un citron ; il eft excellent pour la con- 
fiture. Il faut les zefter ou tourner comme les citrons ; 
les blanchir de même , & les confire de la même 
maniéré. On en peut confire avec le jus , & par 
quartiers. 

Observation médec inale. 

La bergamote eft un affaifonnement qui , en ren- ? 
dant les afimens plus agréables au goût , les rend ■ 
aufti plus fains , moins échauffans , plus faciles à t 
digérer , prévient leur corruption , & corrige lei j 
humeurs putrides , ainfi que la difpofition qu’elles j 
auroient à le devenir. 

BETTE : plante ufuelle. Il y en a de deux efpeccs, 
l’une blanche , & l’autre à feuilles rouges , appelles 1 
poirés ; & une troifieme clpece dont la racine eft F 
groffe , charnue &d*un rouge très-fanguin. Les deux I 
premières efpeces s’emploient en farces d’herbes; 
leurs côtes ou cardes fe mangent à la fauce blanche, 
On les emploie auffi l’une 6i l’autre dans les pota^ * 
ges , tant gras que maigres. 

Observation médecinaLe. 

La bette eft une plante fort aqueufe, rafraîchiffante, l 
adouciffante , calmante . apéritive , qui prévient ou I 
fait ceffer l’aFdeur générale provenant de la chaleur du \ 
lang ou de fon âcreté , & l’ardeur dans le bas - venue 
occafionnée par une bile exaltée, âcre, ou qui ne 
coule pas aftez : elle convient encore à ceux qui font 
fujets à des difficultés d’uriner &, aux ardeurs d’u- 
rine , aux coliques , irritations , infomr.ks ; mais I 
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bft doit en faire peu d’ufage quand on a l’eftomac 
ffeiâché, foible , froid, & qu’on eft fujet aux vents, 
glaires , dévoiemens. 

BETTERAV E : on doitchoifir fes racines greffes, 
bien nourries, tendres & d’une faveur douce & agréa- 
ble. On fait cuire cette racine dans l’eau, au four, 
ou fous la cendre. On en ôte la peau , & on la 
mange, ou frite , ou fricaffée , ou en lalade. 

Betterave en falade : fe fert affaifonnée comme les 
falades ordinaires ; on s’en fert auffi pour la mettre en 
garniture. 

Betterave fricajjèe : fe coupe par rouelles minces , 
& fe fricaffe avec beurre , perfil , ciboules hachés ; 
une pointe d’ail, une pincée de farine, vinaigre, 
fel & poivre , leion la quantité. Un quart d’heure 
d’ébulition fuffit. 

Betterave frits„ On la coupe par tranches de 
l’epaiffeur du doigt , qu’on fait tremper dans une 
pâte claire avec des œufs ou fans œufs. On la fait 
frire dans du beurre fin , & on la fert avec du jus 
de citron. 

Betterave frite autrement . On la coupe en long de 
l’epaiffeur d’un demi-doigt; on la met tremper dans 
une pâte claire faite avec fleur de farine, vin blanc, 
crème douce, œufs entiers, plus de jaunes que de 
blancs, poivre , fel & girofle. Sur cette pâte on met 
de la farine mêlée de mie de pain & perfil haché ; 
& l’on fait frire comme deffus. 

Observation médecinale. 

La racine de betterave eft rafraîchiffante , apéri- 
tiye , affez nourriffante & faine ; mais elle ne con- 
vient qu’aux bons eftomacs. 

. BEURRE : c’eft la partie huileufe du lait. Plus 
il elf nouveau, plus il eft fain. Il devient âcre 6c 
rancit en vieilliffant. Pour que les alimens préparés 
avec le beurre foient fains , il faut que le feu foit 
doux; & s’il eft violent, qu’il y ait fuffifamment 
d eau dans le vaiffeau, pour que l’aélion du feu lur 
une fubflance fi inflammable , ne foit pas trop im- 
médiate & par-là même préjudiciable. 
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Beurrt frîfè & filé : fe fait en mettant du beurré 
frais & fin dans une ferviette fine & pleine , qu’on 
ferre & dont on exprime , par une forte comprcf- 
fion , le beurre qu’on fait tomber dans une terrine 
d’eau fraîche. On le ramafle enfuite pour le ferrir 
avec le potage , ou au diflifrt. 

Beurre pajje à la feringue, Comme le beurre fetvi 
en maffe n’a pas de grâce fur une table , &. que bien 
des gens aiment qu’il ait un petit goût d’amande , 
pn le mêle avec quelques amandes bien pilées ; puis 
on le pafle à travers une étamine , & on le file dans 
une feringue de bois faite exprès, dont le bout fera 
fermé par une plaque (fe fer percé de différens trpus, 
afin que le beurre pafîant à travers , en prçnne les 
figures différentes. Au lieu d’une feringue , on peut 
ft fervir d’une palfcire de bois ; d’autres fe fervent 
d’une groffe ferviette claire qu’ils attachent par un 
bout à un crochet de fer , mettent le beurre dedans, 
& le font filer à travers la ferviette , en la tordant; 
puis le dreffent en rocher fur une affiette : quelques- 
uns mettent deflus des fleurs de bugîofe dans la (aifon ; 
d’autres le filent fans amandes , &. y mettent un 
peu de fel blanc menu. 

Observation médicinale. 

Le beurre nouvellement fait de lait de vaches J 
chèvres ou brebis faines, & qui vivent dans de bons 
pâturages , étant mangé avec du fel ou fans fel , eft 
un aliment très-fain & nourriflant. Plus il a éprouve 
l’a&ion du feu , moins il eft fain &*nourriflant. Si on 
l’expofe au feu pendant long-tems , ou à un feu très- 
violent , il devient âcre, irritant, échauffant, em- 
pêche la digeflion , ou la rend mauvaise ; caufe des 
aigreurs , des rapports fréquens , des vents , des 
glaires, le dérangement de l’eftomac , le manque 
d’appétit , l’infomnie. On peut empêcher une partie 
des mauvais effets du beurre qui a éprouvé l’a&ion 
du feu , en y mêlant en petite quantité du vinaigre, 
du verjus ou du jus de citron. Les perfonnes déli- 
cates , dont l’eftomac eft relâché , foible , très-fen- 
fible; celles qui font fujettes aux aigreurs, vents, 
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flaires, rapports , coliques , envies de vomir , m»u- 
vailes digeftions; a avoir des jauniiles , diarrhées , 
vomiffemens &: rapports bilieux . doivent s’abftenir 
des mets où il a y beaucoup de beurre , fur-tout 
quand il a éprouvé l’aélion du feü un peu long-tems. 

BICHE : femei'e du cerf dont la chair eft affex 
agréable quand elle cft jeune ^ dans le tems du rut 9 
elle ne vaut abfolumenc rien. 

Biche rôtie . On la fait préalablement mariner, après 
l’avoir piquée de mena lard. On l’arrofe dan» la 
cuiffon ; on la fert avec un bon coulis & des câpres 
mêlées dans fon jus ; on la fait mitonner dans cette 
fauce. 

Biche rôtie y comme ci-defiùs. On y fait une fauce 
douce avec vinaigre, poivre, lucre, cannelle & une 
échaîctte entière. 

Observation médecin a le. 

La chair de la biche , quoique jeune , &. prife dans 
le iems convenable, eft difficile à di£é:cr : el'e ne 
convient qu’à ceux qu: ont un bon cftomac &. font 
beaucoup d’exercice. 

BIGARADE. (£*// de) Vous prendrez, pour 
faire cette eau , des bigarades de Provence , ou de 
Portugal , dans le *tems que vous fçaur* z que les 
cor.fileurs lts emploient ; car c’eft précifémtnt celui 
où il faut les diftillcr. Vous les mettrez dans l’alam- 
bic , avec de l eau-de vie , un peu de macis , ou de 
mufeade , pour donner plus de parfum k vos liqueurs. 
Vous emploierez les zeftes, dès qu’ils feront coupés, 
de peur qu’ils ne s’y échauffent & ne fermentent ; 
ce qui rendroit la liqueur mauvaife. Quand votre 
alambic fera garni, air.fi que nous venons de dire, 
vous le mettrez fur un feu un peu vif, parce que 
la quintellence d’un fruit verd ne s’enleve pas auflî 
facilement , que celle d’un fruit un peu plus mût. 
Il faut prendre garde de tirer des phlegmes , crainte 
du goût d’empyreume; vous ferez le fyrop à l’or- 
dinaire avec l’eau fraîche , dans laquelle vous aurez 
fait fondre du fucre : vous mettrez dans ce fyrop 
yes çfprits diftillés , & pafferez ce mélange à U 
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chauffe, pour le clarifier; & quand la liqueur fera 
claire , elle fiera faite ; pour fix pintes d’eau de biga- 
rade, vous prenez fix bigarades ordinaires : fi elles 
font belles, quatre luffiront : vous en pourrez met-» 
ire julqu’à huit, li elies lont petites. Vous difiille- 
rez les ztfles de ces fruits , avec trois pintes 6c un 
demi-fieptier d’eau-de-vie. Vous prendrez , pour faire 
le iy rop , deux pintes 6c une chopine d’eau , dans la* 
quelle vous mettrez tondre une livre 6c demie de 
lucre ; 6c pour aflaifonner votre liqueur, vous mettrez 
un gros de macis, 6c une demi-noix de mufeade, 

Uigarade. {Glace de) Prenez huit grofles bigarades 
qui ayent beaucoup de jus ; fi elles iont petites , 
vous en prendrez à proportion; preffiz-en le jus 
dans une pinte d’eau , 6c mettez-y aufîi quelques 
zeftes de l’écorce , avec une livre 6c demie de fucre; 
faites infufer le, tout enfemble pendant une heure; 
enluite vous le pafierez dans un tamis ferré pour 
le mettre dans la lalbotiere , 6c vous le ferez pren- 
dre à la glace. 

BIGAKEAU. ( Vojez Cerifes . ) 

BlbCGTiNS : prenez une demi- livre de fucre; fai- 
tes-k cuire dans une petite poêle , à la plume : étant 
cuit , vous l’ôterez du feu, 6c peferez trois quarte- 
rons de farine que vous mettrez dans votre fucre , à 
la rélerve' d’une poignée que vous garderez pour la 
manier lur la table. Ayant mis votre farine dans votre 
fucre, vous la remuerez bien avec la gâche : quand 
votre pâte lera bien délayée , vous la tirerez de la 
poêle 6c la mettrez fur une table bien nette , où 
vous aurez femé un peu de farine auparavant : il faut 
bien remuer cette jpâte , pendant qu’elle eft chaude, 
6c avoir une rapure de citron avec du fucre en pou- 
dre, tout prêt à la fetr.er defîus 6c defious votre 
pâte , 6c la bien mêler ; en méme-tems , vous filerez 
votre pâte , 6c la couperez pour en taire de petites 
boules grcfTes comme le pouce. Cela veut être tra- 
vaillé promptement ; car quand la pâte eft froide, 
on n’en peut plus venir à bout : les boules étant toutes 
faites , on les met cuire au four , fans papier , fu? 
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Ües feuilles de cuivre. Quand elles font cuites , ors 
les tire du four , & on les met dans un cornet de 

papier à l’étuve. . . . .. 

Bifcotins à la Choify . Faites cuire une demi-livre 
de fucre à la grande plume ; en Votant du feu. , vous 
le mettez dans un mortier avec une demi-livre de 
fleur de farine , une cuillerée d’eau de fleur d orange, 
deux œufs frais ; pilez le tout enfemble pour en 
former une pâte maniable; retirez -cette pâte , pour 
la mettre fur une table poudrée de farine mêlée avec 
un peu de fucre fin; prenez-en des petits morceaux 
égaux de la groffeur d’une olive ; roulez - les dans 
Jes mains , avec un peu de farine mêlée d un tiers de 
fucre ; applatiflez - les un peu &. les dreflêz a mefure 
fur des feuilles de cuivre, peur les faire cuire dans 

un four d’une moyenne chaleur. 

Bifcotins au fruit . Prenez trois blancs d’œufs , 
quatre cuillerées à bouche de fucre en poudre , &C 
une cuillerée de marmelade, de quoi que ce (oit, 
oranges , citrons , abricots ; le refie fera de farine* 
Vous pétrirez le tout enfemble , jufqu à ce que votre 
pâtefoit bien maniable ; vous en drellerez des bifeo* 
tins de différentes figures , les uns ronds , & les 
autres longs, &c.Vous les ferez cuire à petit feu; 
& quand vous verrez qu’ils font d’un roux un peu 
coloré , vous les retirerez. Pour les détacher , vous 
humefterez la feuille de papier par derrière! avec de 
l’eau; & en le faifant fur le champ , vous en vien- 
drez aifément à bout. 

BISCUITS : mettez dans une balance fix œufs 
entiers , & de l’autre côté autant pelant de fucte fin ; 
4 ôtez le fucre pour le mettre dans une terrine ; ôtez 
trois œufs de la balance f & mettez de l’autre côté 
de la farine du poids des trois œufs qui font refiés 
dans la balance ; caflez les œufs , pour mettre les 
jaunes avec le fucre , & les blancs à part , pour les 
frotter battez les jaunes avec le fucre , & un peu 
de citron râpé ; vous y mettez enfuite les blancs 
bien fouettés, que vous mêlqz avec le fucre ; met- 
tez la farine dans un tamis ; faitçs-Ja tomber legé- 
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rement dans votre appareil de bifcuit ; mêlez le tout ; 
enfemble ; drefiez vos bifcuits en long arec une | 
cuillère fur des feuilles de papier blanc ; jettez du 
fucre fin par-deffus, pour qu’il fe forme une glace, 
êt les faites cuire dans un four doux ; lorfqu’ils font 
cuits de belle couleur, vous les enlevez de defius ; 
ïe papier , avant qu’ils foient froids. Si vous voulez 
vos bifcuits plus légers , vous ne mettrez de la farine 
que la pefanteur de deux œufs ; pour les œufs , vous J 
ne mettrez que deux jaunes & huit blancs fouet- 
tés ; du t fucre, de la pefanteur de fix œufs. 

Bifcuits à la Choify . Faites cuire une demi-livre ! 
de fucre à la grande plume ;■ en l’ôtant du feu , 
vous le mettrez dans un mortier avec une demi- 
livre de fleurs de farine , une cuilleree d’eau de fleurs i 
d’orange, deux œufs frais; pilez le tour enfemble, \ 
peur en former une pâte maniable; retirez cette pâte i 
pour la mettre fur une table poudrée de farine mêlée 
avec un peu de fucre fin ; prenez-en de petits mor- 
ceaux égaux de la grofleur d’une olive ; roulez-les 
dans les mains avec un peu de farine mêlée d’un tiers 
de fucre ; applatiffez - les un peu & les dreffez à me- 
fure fur des feuilles de cuivre , pour les faire cuite 
dans un four d’une moyenne chaleur. 

Bifcuits à la crème . Prenez fept blancs d’œufs frais, 
battez-les bien & mettez-y une demi-livre de fucre j 
en poudre & un quarteron de farine ; battez le tout 
enfemble; puis prenez une chopine de crème; & 
lorfque vous l’aurez bien fouettée , vous en’prendret 
la moufle avec une écumoire ; vous la ferez égout- 
ter fur un tamis , & la mettrez dans vos bifcuits., 1 
Enfuite vous les Grefferez dans des moules de fer- | 
blanc, ou de carte, ou fur du papier; & vous les 
glacerez avec du fucre en poudre; puis vous les j 
ferez cuire comme les autres bifcuits. 

Bifcuits à la Dauphine . Echaudez un quarteron J 
d’amandes douces &. un quarteron d’amandes ame- J 
res ; effuyez les avec une ferviette, & niettez-les 
enfemble dans un mQrtier, pour les piler très-fins , 
tn les arroiant , de tems en tems , avec du blanc 
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J’«uf ; lorfqu’elles ieront pilées , tous y mettrez 
deux livres de fucre fin que vous repilerez avec les 
amandes , en y mêlant un blanc d’œuf, jufqu’à ce 
que cela vous forme une pâte maniable; pafTez-la 
au travers d’une fcringue faite exprès, pour en for- 
mer des bifcuits de la longueur & de la groüeur que 
vous jug-rez à propos. Vous les drefïez fur du pa- 
pier blanc ; ôt vous mettez vos bifcuits qui font fur 
le papier , fur une table avec un couvercle de four 
de Champagne, & du feu deflus; faites- les cuire 
à petit feu ; lorfque le deflus cft cuit , vous les levez 
de leur papier pour les retourner , & mettre le côté 
qui eft cuit en deflous ; étendez , fur le côté quin’eft 
pas cuit , une glace faite avec du fucre fin paiTé au 
tambour , que vous battez avec un peu de blanc 
d’œuf & du jus de citron ; vos bifcuits étant glacés , 
vous remettrez le couvercle deiTus , avec un peu 
de feu pour faire prendre la glace. 

Bifcuits à U rime. Mettez dans une terrine un 
quarteron de farine de riz, paflee au tambour, une 
livre de fuc r e fin paflé au tamis , l’écorce de la moi- 
tié d’un citron râpé , fix jaunes d’œufs ; battez la 
tout enfemble , pendant une demi- heure , avec deux 
fpatules ; vous y ajouterez enfuite douze blancs 
d’œufs fouettés , que vous mêlez bien avec votre 
compofuion de bifcuits; drcfîez-les dans des mou- 
les de papier; faites-les cuire dans un four doux : 
lorfqu’ils font cuits , couvrez-lss deflus avec une 
glace faite de fucre fin , battu avec un peu de blanc 
d’œufs &. du jus de citron; remettez -les au four 
feulement pour faire fécher la glace; ôtez- les du 
papier , pendant qu’ils font chauas. 

Bifcuits cannelés. Prenez fix œufs frais ; pefez du 
fucre fin & de la farine ; mettez-en de chacun de 
la pefanteur des fix œufs ; mettez les œufs dans la 
terrine pour foueuer les blancs & les jaunes enfemH 
ble , autant de tems que vous ères à fouetter des 
bifcuits à la cuilliere ; enfuite vous mettrez la farine 
avec le fucre & un peu de citron verd râpé ; battez le 
tout enfemble avec une fpatule ; dreflez enfuite vo* 
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buifcuits de cette façon : vous pliez une glandé' 
feu’ile de papier blanc dans fa longueur , l’une fur 
l’autre, & de la largeur d’un travers de doigt ; le fend 
doit avoir la figure cannelée ; ces bifeuits fe d relient 
à contre-fens fur la feuille de papier ; on en peut 
faire trois rangées fur la même feuille ; il faut leur 
donner la même cuifTon qu’aux bifeuits à la cuil- 
liere; lorfque vous croyez qu’ils font cuits , il faut 
les retirer; & vous prenez la feuille de papier par 
les deux bouts; & en écartant vos deux mains, 
les bifcùits fe détachent feuls du papier; on les re- 
met fur une autre feuille , pour les faire fécher au 
four. Ils fe gardent tant que l’on veut ; ils font très- 
bons pour tremper dans les vins de liqueur. 

Bifeuits de fruits mêlés . Mettez dans un mortier 
deux abricots confits au fec.un quartier d’orange douce 
confite au fec , un demi-quarteron de pâte d’aman- 
des , une cuillerée de marmelade de fleur d’orange; 
pilez le tout enfemble jufqu’à ce que vous le puiffiez 
pafler au travers d’un tamis ; prefTez - le fort dans le 
tamis avec une fpatule , pour que le tout paffe au 
travers ; mettez cette marmelade dans une terrine 
avec cinq jaunes d’œufs , un demi - quarteren de 
fucre en poudre; battez le tout enfemble jufqu’à ce 
que cela vous forme une pâte maniable , fans être trop 
liquide; prenez-en avec la fpatule d’une main , & 
coupez* la en longueur de l’autre , avec un couteau, 
que vous mettez à mefure dans du fucre fin ; ran- 
gez-les enfuite fur du papier blanc, &. faites- les 
cuire dans un four doux. 

Bifeuits de Genes . Râpez la fuperficie de l’écorce 
d’un citron entier , celle de l’écorce d’une orjnge 
entière; & mettez- les dans un mortier avec deux 
cuillerées de marmelade de fleurs d’orange , deux 
abricots confits au fec ; pilez le" tout enfemble ; pal- 
fez* le enfuite au travers d’un tamis, & mettez-Ie 
dans une petite terrine , pour le mêler avec trois 
jaunes d'œufs & quatre onces de fucre en poudre: 
le tout étant bien battu & mêlé enfemble , vous y 
ajouterez fix blancs d’oeufs bien fouettés, que vous 
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mêlerez encore avec le refte ; dreflez vos bifcuits 
dans des moules de papier; faites -les cuire dans 
un four doux : enfuite vous les glacez avec une 
glace faite avec un peu de blanc d’œuf , un jus 
de citron, & du fucre fin pafTé au tambour. 

Bifcuits de Portugal. Il faut fouetter fix blancs 
'd’œufs , enfuite y mettre les jaunes , & continuer 
à les bien fouetter; puis vous y mettrez une demi- 
livre de fucre en poudre , un quarteron de farine, 
un quarteron de marmelade d’orange de Portugal , 
Ôc la rapure d’un citron ; mêlez le tout enfemble ; 
verfez votre pâte dans des moules de papier; 
mettez-les au four : il ne faut glacer vos bifcuits 
que lorfqu’ils feront cuits ; vous les couperez en- 
fuite avec un couteau, &. les glacerez avec un blanc 
d’œuf. 

Bifcuits de Savoy e. Prenez huit œufs ; mettez les 
blancs à part, & les jaunes aulli; fouettez bien les 
blancs jufqu’à ce qu’ils foient montés en neige ; en- 
fuite vous y mettrez vos jaunes d’œufs , & les fouet- 
terez bien encore : vous peferez une livre de fucre 
en poudre, féché à l’étuve, que vous jetterez dans 
vos œufs, & les battrez. Enfuite vous y mettrez 
trois quarterons de farine bien féche , en continuant 
à bien battre le tout avec la fpatule : vous y pouvez 
mettre , fi vous voulez , une rapure de citron pour lui 
donner le goût : enfuite prenez des moules de fer- 
blanc , que vous graillerez un peu avec du beurre 
frais fondu ; ou bien vouç ferez des moules avec des 
cartes, mais il ne les faut pas grailler : il faudra 
frotter le papier fur lequel vous les arrangerez , de 
la même pâte , pour que les moules tiennent defîus. 
Si vous voulez en faire de petits , vous les drefle- 
rez à la cuillère fur du papier blanc , de la grandeur 
d’une pièce de vingt-quatre fols; enfuite vous les 
glacerez avec du fucre en poudre que vous jetterez 
defius, & les foufflerez un peu , de peur qu’il ne 
refte delTus trop de fucre. Vous les ferez cuire dans 
un four de boulanger , médiocrement chaud : vous 
pourrez i’efîayer avec un bifcuit. Il ne faut point que 
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les bifeuits langnifcnt dans le four : en même tcmi 
que vous !«s en tirez du four , il les faut lever du 
moule, ou de la feuille du papier, avec un couteau 
que vous coulez delTous; car on ns pourrait plus les 
lever s’ils étaient froids , à moins que l’on ne mouil- 
lât un peu le papier par-deflous, 

Bifcuîts d'Efpagne. Prenez douze œufs frais ;• 
fouettez les blancs à part jufqu’à ce qu’ils foientmon* 
tés en neige; vous y mettrez les jaunes que vous 
fouetterez encore pendant un demi-quart-d’heure ; 
enfuite vous y jetterez une livre demie de fucre 
royal en poudre, continuant toujours à battre avec 
la fpatule ; après cela , vous y mettrez une livrt 
de fleur de farine de riz. , &. la moitié d’une rapure 
de citron : vous battrez le tout enfemblc l’elpacc 
d’un bon quart d’heure ; vous ferez des moules de 
papier un peu grands, & vous y mettrez cuire vos 
bifeuits comme les autres. Vous les couperez en- 
fuite par tranches; vous ferez une glace royale que 
vous glacerez à l’endroit où ils lont coupés; & 
vous les mettrez cuire, avec la glace, à petit feu. 

Bifeuits d'oranges. Prenez do la vieille pâte d’o- 
ranges , & de la vieille chair de citron & d’orange 
qde vous pilerez bien dans un mortier; puis vous 
fouetterez quatre blancs d'oeufs , comme pour du 
bifeuit de Savoy* : enfuite vous y jetterez les quatre 
jaunes que vous fouetterez bien encore ; après quoi , 
vous y mettrez trois bonnes poignées de fucre en 
poudre , ôt vous les remuerez bien avec la cuillère; 
vous y jetterez enfuite une bonne cuillerée de farine, 
en remuant toujours votre pâte. Alors vous y met- 
trez environ une livre de marmelade pilée au mor- 
tier ; & vous battrez bien le tout avec la cuiliere: 
vous ferez des moules , avec du papier blanc, de 
la hauteur d’un doigt ; puis vous y étendrez votre 
compofition , Si mettrez vos bifeuits dans le four 
fans les glacer , avec un grand feu deflus & def- 
fc us. Quand ils font cuits , on les renverfe , & on 
lève doucement le papier de défions ; on les coupe 
e.i qcarxé , comme du maffepain fourré; on les 
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laiîie refroidir : eniui e on les glace d’eau de fleurs 
d’orange , d’un côté ; &. de l autre , fi l’on veut , 
d'une autre couleur; puis vous ferez cuire la glace 
avec le couvercle du four. 

Bifcuits du Palais Royal . Prenez fix œufs frais ; 
mettez les clans une balance , & pe.ez de l’autre côté 
autant de lucre en poudie, le plus beau &. le plus 
fec. Prenez enfuite, du poids de trois œufs, de la plus 
belle fleur de farine de froment. Vous cafferez vos 
œufs dans une terrine , & vous mettrez les blancs 
à part & les jaunes de même. Fouettez les blancs 
j u (qu’à ce qu’ils (oient montés en neige : enfuite jet— 
tez-y votre lucre en poudre , après que vous l’aurez 
pafle au ramis. Vous remuez le fucre jufqu’à ce 
qu’il foit bien mêlé avec vos blancs d’œufs ; & vous 
y jettez les jaunes que vous remuez pour les incor- 
porer , & vous y mettez votre farine que vous aurez 
eu la précaution de faire déflfécher au four. Vous 
mêlez le tout enlemble, en ie fouettant doucement ; 
vous y mettez de la rapure de citron de la con- 
ferve de fleur d’orange pilée , environ deux pincées 
qu’il faut remuer à deux ou trois tours. Enfuite vous 
drertez votre pâte dans les moules , & vous les gla- 
cez légèrement avec du fucre en poudre. 

Bijcuits légers glacés . Sur trois quarterons d’a- 
mandes ameres , mettez un quarteron d’amandes 
douces; échaudez & pilez les unes après les autres; 
pilez-lcs enfuite dans le mortier, le plus fortement 
que vous pourrez, en y ajoûtant deux blancs d'œufs* 
en divers tems. Quand elles feront bien pilées , vous 
y mêlerez infenliblement quatre livres de fucre en 
poudre, remuant & battant bien le tout enlemble, 
a force de bras, jufqu’à ce que votre pâte foit bien 
maniable. Vous la partez enfuite à la feringue , mor- 
ceau à morceau : vous en formez des bifcuits , cou- 
pant ce qui eft palTé & que vous avez reçu fur 
un papier , de la longueur que vous voulez , grands 
ou petits ; vous mettez vos papiers où font vos bif- 
cuits , fur une planche , & le couvercle du four 
par-deflus, avec du feu, pour leur donner de la 
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couleur de ce côté-là ; quand ils en auront aflezj 
& que vous les verrez confidérablement enflés, vous 
ôterez le leu ; & les ayant détachés doucement , 
vous les glacerez du côté qui éroit deflous. On fait 
cette glace avec du blanc d’œuf Ôc du lucre bien 
délayé &. battu enfemble , jufqu’a ce que cela foit 
épais comme de la bouillie. Vous en prenez enfuite 
avec le couteau , que vous étendez fur vos bifeuits; 
& vous faites fécher cette glace à petit fëu , jufqua 
ce qu’elle foit bien prile. On les peut aufïi glacer 
d’une glace faite avec de l’eau de fleurs d’orange 
ou autre , & du fucre, battus & délayés en- 
fembte. 

Bifeuits liquides» V ous prenez des écorces d’oran- 
ges de Portugal , confites , trois ou quatre abricots 
fecs , un peu de marmelade de fleurs d’oranges : 
vous pilez bien le tout enfemble, & vous le paflei 
par le tamis ; après cela , vous prenez quatre jaunes 
d’œuts frais, que vous fouettez bien ; vous y mettez 
votre marmelade avec deux onces de fucre en poudre, i 
&. gros comme un œuf de pâte d’amandes douces: 
vous faites votre paie maniable; puis vous la pre- 
nez. fur une fpatule, & la coupez en petits bâtons: 
vous les mettez dans du fucre en poudre; vous les 
arrangez fur du papier , & vous les faites cuire. 

Bijcuits manqués. Prenez quatre œufs ; caflcz-les 
dans une poë e ; battez un peu les blancs & les 
jaunes enfemble : mettez -y quatre petites poignées 
de fucre , une petite poignée de farine , une rapure 
de citron ; battez le tout enfemble : enfuite verlez 
votre compofition dans des moules de papier lege- 
rement : glacez- les avec du fucre en poudre, & 
faites-les cuire à un feu modéré. Quand ils font 
cuits , ôttz-les promptement, pour les couper tout 
chauds en quarré : quand ils feront froids, vous 
mouiderez le papier par-deflous pour les lever avec 
plus de facilité : vous les mettrez lur un tamis, pouf 
les faire fécher à l’étuve. On peut leur donner quel 
goût l’on fouhaite , loir de cannelle, de citron, dl 
chocolat ou de fleurs d’oranges* 


B L A 8$ 

Bîfck'a royal. Il faut prendre lept œufs frais , fouet- 
ter les blancs en neige, puis meure fept onces de 
marmelade de plufieurs lones , avec les blancs d’œufs 
que l’on fouette bien encore; après cela , l'on met 
cinq jaunes d’œufs , qu’il faut continuer à fouetter 
pendant un quart d’heure; enluite prendre lept on- 
ces de farine de riz , 6c lept onces de fucre , que 
l’on mêle ben enlemble : on les drefle dans des 
moules de papier, & on les tait cuire à petit feu. 

Bifcuits. ( Voy<z Amandes , Avelines , Chocolat * 
Citron , Jafmïn , Marrons , Oranges , Pijlaches. ) 
Observation médicinale. 

Le bil’euit eit un aliment délicat, léger, facile à 
digérer, nournflant & très (ain , qui convient fort 
aux perfonnes délicates , convaletcentes , & à tous 
ceux qu’on n’a pas réduits uniquement à la boiflon : 
trempe dans de bon vin vitux , c’eft un cordial ou 
ftomach que excellent. 

BI El : pigeon de partage, plus petit que le ra- 
mier; il a Ls pieds & le bec rouge : il eft très bon 
rôti, piqué de menu lard. On peut l’accommoder 
com re les pigeons. Voyez Pigeons. ) 

BISQUE : potage en ragoût, maigre ou gras. 
On en tau de pigeons , de poulardes , de cailles , 
& autres , en gras ; de poi£ons y d’ ècrevijjes, & autres, 
en maigre. Ou trouvera ces differentes bilques à leurs 
articles r fpcétifs. 

BLANC-MANGER i prenez quatre pintes de laifj 
les blancs a’un chapon bou l i , deux onces d’aman- 
des douces blancn.es ; battez le tout enlemble • ex- 
primez fortement le tout ; faites bouillir l’extrait avec 
trois onces de farine de riz. Lorfque ce mêi nge com- 
mencera à le coaguler , mettez-y une demi livre de 
fucre blanc , dix cuillerées u’eau-rofe , &. mêlez bien 
le tout. 

t Blanc-manger . ( Autre ) Prenez la viande blanche 
d’un chapon & celle de deux perdrix rôties ; quatre 
onces de mie de pain très- blanc; broyez le tout « 
& en y ve riant du bouillon , formez une pâte qu’ori 
fera bouillir 9 durant deux heures , dans une fuffi- 
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Tante quantité de bouillon & en confiftance de creme \ 
paflez par un tamib fin. 

Blanc-manger , ( Autre ) pour tenir lieu de bouillon 
le matin . Prenez une éc utile d’exceüent bouillon : 
faites-la réduire à moitié, a petit feu; ajoûtez-y le 
lait d’un quarteron d amandes douces , trois cuille - 
rées d eau rôle. Remettez lur un feu modéré juf- 
qu’à ce qu il prenne une certaine confiftance. Pailez- 
le à l’étamine. A.oûtez un quarteron de fucre , & 
un peu de cannelle. On peut y mettre un peu d’am- 
bre ou de mufe , un peu d’eau de fleurs d’orange, 
ou jus de citron , ou d’orange qu on fait bouillir un 
ou deux bouillons. On trouve d’autres préparations 
du blanc-manger pour entremets , dans les ouvrages 
de cuifine un peu étendus ; ma s ils exigent des 
procédés trop recherchés pour 1 objet de cet ouvrage* 
* Observation médecinale. 

C'eft un aliment leger, nour. iflant Si iain, deftiné aux 
perfonnes affoibliespar des maladies longues , a celles 
dont l’eftomac eft toible , dérangé , ou nom on veut 
corriger l’âcreté des humeurs. 

BCEUF : animai dont la chair eft d’un ufage uni* 
verfel. Elle nourrit beaucoup Le bœuf jeune fournit 
un bon aliment. Bon dans tous les tems , nous ne 
parlerons ici , que des parties chotfizs. Ce qu'on ap- 
pelle baffe boucherie étant à la portée des gens du 
peuple, & rejette par les riches & ailés, nous n eu 
parlerons pas. Voici les parties qui fe fervent aux 
bonnes tables ; la cervelle , la langue , les rognons, 
la graille , le palais , la queue , la culotte , la tran- 
che , la pièce ronde , le gîte à la noix , le cirtver, 
la moelle, l’aloyau , les charbonnées , les flanchets 
& entre- côtes, la poitrine, les tendrons de poi- 
trine , les palerons , le gros bout. Nous avons de|J 
parlé de l’aloyau. Nous renvoyons , pour les parues 
ci-deflus , à leurs articles reîpeélifs. 

Bœuf à la mode. Prenez une pièce de tranche; 
bâtiez la, Si la piquez de gros lard; aflaifonnez comme 
deflous. Mettez dans une terrine avec fe!, P° ,vre * 
laurier, citron verd. Fermez bien votre terrine 
l’étoupez. Faites cuire à un feu lent. Lorfqu il a ren 
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fon jus, ajoutez un verre de vin; faîtes bouillir; 
&. lorfqu'i! eft à-peu-près tari, tirez &. fervcz avec 
du jus de citron. 

Bœuf à la mode . ( Autre façon de ) Prenez du jus 
de bœuf alfaifonné de fel , poivre , girofle en poudre , 
jus de rocamnoles ; mêlez dans un. verre de vin. 
Faites mariner pendant deux heures, & lardez en- 
fuite votre pièce de bœuf, que vous mettrez dans 
une terrine avec quelques feu lies de laurier & un 
autre verre de vin ; faites cuire à petit feu ; coupez 
par tranches , lorfqu’il fera froid ; & fervez pour 
entri mets. 

Bœuf à la royale . Piquez de gros lardons; affaî- 
fonnez de fel & poivre une pièce de bœuf. LaifTez 
mariner. Enveloppez-la d’un linge, de forte que la 
grai{Te ne la puifle pénétrer. Mcttez-la enfuite dans 
une marmite avec fuffifante quantité de panne de 
porc. Mettez -y du verjus , du vin, & quelques 
tranches de citron , perfil, ciboules & laurier. Faites 
bouillir à petit feu. Le bouillon bien confommé , 
tirez ; fervez par tranches , pour entremets. 

Bœuf à la fauce hachée. Faites cuire, comme ci- 
defTus. GarmfTez de même , & mettez deffus une 
fauce hachée. 

Bœuf au naturel. ( Pièce de ) GarnifTez le plat oîi 
vous devez fervir , d’un bord de feuilletage coupé 
en morceaux quarrés. Coupez de votre pièce de 
bœuf, qui fera de poitrine, ce qu’il y aura déplus 
beau , par tranches ; mettez deffous & deffus une 
fauce hachée ; faites mitonner , & fervez. 

Bœuf panée au four . ( Pièce de ) Faites - la cuire 
dans une marmite à l’ordinaire. DrefTez-la dans un 
p at, délayez quatre jaunes d’œufs avec du bouil- 
lon , du coulis, fel & poivre; faites lier la fauce 
wn peu fort; mettez fur la pièce de bœuf; panez-la; 
laites . lui prendre couleur au four; & fervez garnie 

d’œuf^ n fr ' te ^ trem P^ e ^ ans ^cs ) a unes 

Observation médecinali. 

La chair du bœuf eft un aliment très-nourrifTant. 

Fiij 
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très- fain & fortifiant , pi incipaiement quand elle ap? 
partient à un bœuf jeune & tendre ou tort gras & 
qu elle n’a pas été, ou fechée en la ronflant , ou privée 
de tes lues , en la tahant bouillir dans beaucoup d’eau, 
Les personnes délicates & dont l’efiomac n’ell pas 
bien bon , ne la digèrent q. e quand elle a beaucoup 
bouilli ; mais elle eft alors moins nourriffante : en géné* 
ral , elle ne leur convient pas, ni aux conyalelcens. 
BON-CHRETIEN. ( Voyez Poire. ) 
BONNET de Turquie : forte dç gâteau 
ayant la forme d’un turba > , que chacun enjolive, 
à fa maniéré , & qui le fait dans un moule de 
pareille forme. Il le lait , ou de la même pâte que 
le gâteau de Savoye , ou de celle du gâteau da- 
roand», ou de pâte croquante. Voyez ces articles . 

BOUDIN. I en eft de deux fortes , blanc & 
noir. Le blanc eft plus dé icat : tous deux le lervent 
pour enttée. 

Boudin blanc. Prenez b’anc de volaille rôtie, félon 
la quantité qu’on veut faire, panne de cochon hachée 
menu , tel , poivre , & un peu de lait , deux ou 
trois blancs d’œufs fouettés. Ayez des boyaux de 
cochon bien nets \ mettez y votre hachis entier ; liez 
chaque bout , félon la longueur dont vous les vou- 
drez ; en les rempliffant, piquez de diftance à autre, 
pour taire pallagc à l’atr dont ils fe rempliffent en 
les faitant. Faites les blanchir à l’eau bouillante, 
tirez & taillez refroidir. Pour les cuire , il faut les 
mettre fur le gril dans d - papier , à un feu doux, 
& grailler un peu le papier. 

Boudin blanc , ( Autre façon de ) de différentes 
volailles cuites. Prenez , comme dtffus , la quantité 
que voudrez avec panne dé cochon , le tout hache 
menu ; que vous mettrez dans une cafferole avec 
deux oignons cuits fous la cendre , Si écrafés ; perfil 
& fines herbes, alîaifornement d’épices, deux ou 
trois blancs d’œufs fouettés. Mettêz enluite dans 
une pinte de lait douze jaunes d’œufs ; délayez & 
faites cuire, comme pour faire une crème : mettez 
cette crème lui* votre hachis ; faites échauffer ua 
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peu , de forte que votre farce ait une certaine con- 
fiance. Formez vos boudins ; le refte , comme ci- 
deflus. 


Boudin de foies gras. Pr nez un quarteron de chair 
de porc, une livre de foies gras , autant de blancs 
de chapons, fines herbes, fel , poivre, mufcade , 
girofle tn poudre, cannelle, fix jaunes doeuh & 
deux pintes de crème. Hachez les viandes & herbes; 
& de ce hachis , tonnez vos boudins que vous 
ferez cuire dans du lait avec fel , citron verd 
laurier, & enfuite griller, comme les précédens • 
& vous fervirez avec un jus d’orange. 

Boudin de poiflon. Prenez d’anguille , carpe & 
brochet fuffifante quantité, hachée menu, mie 
de pain fine, trempée dans du lait ; mêlez une demi- 
livre de beurre tin. Afliifonnez de fines herbes & 
épices , à l’ordinaire, avec un peu de coriandre 
pilee œufs entiers , & demi-feptier de crème. Faites 
blanchir le tout à un feu doux. Formez vos bou- 
dins. raites blanchir , comme deffus , à l’eau bouil- 
lante. Piquez- les, pour faire palier l’a r. Faites cuire 
entre deux tourtières, âi petit feu j 6c fervez de 
belle couleur. 


Boudin noir . Prenez du fang de cochon fans eru- 
jnaux; ajourez -y un p-u de lait ou crème , du 
oui on gras , fel , poivre, perfil , ciboubs , toutes 
. e nes Serbes, le tout haché bien menu, 
e ez e tout enfemble , & en remplirez des boyaux 
tie porc bien nettoyés. Fa.tes cuire vos boudins à 
1 eau bouillante , & les p-quez , pour que la chaleur 
ne les falie pas crever. Il» ,eronr cuits , quand il ne 
fortira que de la graille. Il fe mer fur le e I , «t fe 
, ,r ^ s c . haud - Quelques perfonnes y a)oû;ent de 
*f ? ra, “ e de P orc coupée par petits morceaux , Sc 
prétendent que le boudin n'en elf que plus délicat, 
lorfque la graille le nourrit. ’ 

Observation médecinale. 
tom! V™'/ confidérable d. graffe qui entre dans 

trè> C H'fl" S | e ^ eCe n t * e k° udlns > rend cet «liment de 
ffSSedifficile digeftion , §c la plupart fe font a*es 
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des matières qui ne fe d’gerent qu’avec peine, p a/ 
les perfonnes fortes , & qui font de l'exercice : les 
gens délicats , convalelcens , (édentaires , ne doi- 
vent point en manger. 

BOUDINADE d’Agneau: prenez un quartier 
d’agneau de dcvanî ; de(oflcz-le proprement; rem- 
plillez- le de boudins blancs &. noirs, &. faucifies ; 
rephez-le , & le ficeliez. Mettez à la broche, 6c 
arrolez de beurre fondu; ferveï avec une fauce ha- 
chée , ou fauce à ;’Efpagnole. 

BOUiLLANS : etpece de petits pâtés. On prend 
des blancs -de volailles rôties avec un peu de moelle 
de bœuf, un peu de tettine de veau , lard , fines 
herbes, & épices à l’ordinaire; on lait de tout un 
hachis. On forme enfuite deux ubaifles de pâte fine, 
très minces. On met de Ion hachis par petits mor- 
ceaux fur celle de deffous , on recouvre de l’autre; 
Çc , après avoir enfermé chaque tas entre deux pâ- 
tes , on les découpe. On les drefie comme de petits 
pâtés , & on les fait cuire de meme. 

BOUILLIE pour collation. Délayez de la 
farine dans une cafîero’e petit^à- petit avec du lait, 
de la crème , & du fucre. Faites cuire à petit feu 
& en tournant ians difeontmuer. Quand elle fera 
cuite , mettez une partie dans le plat où l’cn doit 
fervir ; m- tfoz fur le feu jufqu’à ce qu’il fe forme 
un gratin. Mettez le refie enfuite a & faites prendre 
couleur avec une pelle rouge. 

Observation médecin ale. 

La bouillie efi un aliment nourrifiant ; mais il y 
a bien des tfiomacs qui ne peuvent la digérer : ainfi 
les perfonnes délicates , convaiefeentes , lédentaires, 
fujettes au glaires , vents , aigreurs , devoiement , 
feront bien de n en pas manger. On peut la ren- 
dre plus faine & plus facile à dige r er en employant , 
au lieu de farine ordinaire , de la mie de pain bien 
cuit , ou de la farine de grain un peu grilié. 

BOUILLON : jus des viandes , efi de l’eau char*: 
gée d une p us ou moins grande quantité des lues 
qu’elle enieve de la chair des animaux & des végé- 


-*»..•[ b o u g 9 

taux, par l’aftion du feu avec l’eau dans laquelle elles 
om bouilli. On en fait de gras 8c de maigres , & 
au poifTon. 

Bouillon depoijfon. Prenez de divers poiflons avec 
une anguille coupée par tronçons. Mettez le tout 
dans un pot, avec la quantité qu’il faudra d'eau , 
beurre, Itl & poivre, fines herbes, oignon pi- 
qué de girofle. La ffcz bouillir le tout une bonne 
heure; paOez«le tout dans un linge blanc; faites 
frire de Ja farine; pail z la à l’étamine, pour en 
faire un .coulis, dont vous vous fer virez pour colo- 
rer 8c nourrir votre bouillon. 

Boui lon de poijfon, ( Autre Prenez o'gnons , ca- 
rottes 8c panais coupés par rouelles ; mettez dans 
une caflTerole avec du beurre , 8c faites fuer à un 
feu doux , comme un jus d’oignon. Quand il fera 
roux , mettez du poifTon da s la caflerole ; fates- 
Jui faire quelques tours au roux ; mouillez d’une 
purée claire avec un bouquet de perfil , Ciboules, 
fines herbes, girofle, lel & champignons; faites 
bouillir une bonne heure; pafTez au tamis, &. fer- 
vez - vous - en pour mitonner les potages de poif- 
fion. 

Bouillon de racines . Faîtes cuire d’abord deux ou 
trois litrons de pois verds fecs ; écrafez-les & les. 
mettez dans line grande marmite d tnviron un fceau 
d eau ; faites - les rt bouillir une heure 8c. demie; 
laifiez repofer & refroidir. Pallez la purée claire à 
1 étamine , 8c la mettez dans une marmite de moin- 
dre volume. Ayez de caro tes , panais , peines de 
perfil un bon bouquet ; une douzaine d’oignons : 
alTaifonnez de fel , bouquet de fines herbes , oignon 
piqué de girofle , avec un paquet d’ofeille 8c de 
cerfeuil ; joignez à ce mclang 1 deux ou trois cuille- 
rées de jus d oignons. Ce bouillon lé rt à mitonner 
toute forte de potages de légumes. 

Bouillon du matin . Cimier de boeuf, bout fai- 
gneux de mouton , collet de veau , deux poulets. 
Quand les poulets font cuits , prenez les blancs , 
pdez-Jes dans un mortier avec de la mie de pain 
trempée dans le bouillon : paffez à leiamine , 8c 
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mettez ce coulis iur vos croûtes bien mitonnéçs 
dans lè bouillon ci^deflus. 

Bouillon en confommé. Eclanche dégraiflee , cha- 
pon , rouëlle de veau , tran he de bœuf , perdrix 
cuite à la broche, dans trois pintes d eau en un pot 
de terre. Faites réduire le tout à moitié à petit feu. 
Paffez 6c preffez le tout dans un linge , 6c lervez. 

Bouillon en îeflaurant , ou potage fans eau. Tran- 
che de bœuf , rouelles de veau & de mouton , cha- 
pon , quatre pigeons , deux perdrix : le tout arrange 
dans une marmite ; les groffes viandes battues , avec 
quelques tranches d’oignons , panais 6c racines de 
perfil, fines herbes 6c peu de fel. Lutez bien exac- 
tement la marmite , de iorte que rien ne s évapore; 
faites cuire , pendant fix heures , au bain * marie. 
Paffez le jus que ces viandes auront rendu , & le 
dégraiffez. Hachez enfuite les volailles ; farciffez* 
en un pain avec de bonnes garnitures. Faites mi- 
tonner le tout dans le jus , 6c mettez par - deflus 
un ragoût de toutes fortes de garnitures paffées au 
lard , comme crêtes farcies , ris de veau ôc au- 
tres , &c. 

Bouillon gras . Prenez tranche de bœuf rouelle 
de veau , éclanche de mouton bien dégraiflée , félon 
•la quantité ; empotez les à l*eau froide; faites cuire 
sl petit feu; écuméz bien; ajoutez des volailles, 
félon l’ufage auquel vous deftinez ce ibouillon *. 
on l'àfiaifonne de fel, racines, oignons, doux de 
girofle. Ce bouillon fert pour toutes fortes de pota- 
ges qui ne changent de dénomination, que par les 
diverfes chofes dont on les accompagne , pour mouil- 
ler tous les coulis. Faites cuire toutes fortes de legu- 
ires. Faire cuire à part les poulets , cailles, pigeons 
dont on garnit les bifqucs. 

Bouillon gras. ( Autre ) Tranches de bœuf, qua- 
tre ou fix livres;, fort jarret de veau , une poule , 
une vieille perdix , 6c peu de fel. Votre bouillon au 
quart cuit, mettez-y des carottes, panais, navets 

6c deux poireaux blanchis auparavant aux trois quarts 

de la cuiffon ; ajoûtez un bouquet de céleri , deux 
doux de girofle 2 moitié d’une racine de per-;l 
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quatre oignons , I tout banchi. Lorfque le tout 
fera cuit , pallez au clar ; & défaillez , pour en 
fair^ uiage. 

Bouillon ma grt , pour !e pot3ge aux herbe*. Pre- 
mz de toutes bonnes he*b * ; mettez- les cuire dans 
unt m..rm e avec deux ou trots croûtes de pain; 
aflai'on -z de beurre, (*•!, bouquet d* tire herbes: 
après une bonm he^re de cuiffon , pallez à 1 étamine. 
Il lert pour le potage de fanté , aux herbes, ians 
herbes , & tous autres, comme potages de laitues, 
d’a!pe r ges , de chicorée , d’ar ichaurs , de cardes, &c* 

Bouillon maigre. ( Autre ) Faites cu re aux trois 
quar s une certaine quantité de pois , lelon le bouil- 
lon dont vous avez betom ; iv paflez le bouillon 
au clair , avant que les pois taflem putée. Mettez 
ce buudlon dans une autre marm te avec un mor- 
ceau de beurre fin , carottes , panais , oignons , 
navet , céleri , racines de pet fil , le tout blanchi 
auparavant à l’eau bouillante; Ici , bouquet d fines 
herbes , perfi- , ciboules , grofte , macis , coriandre % 
bafilic , fans qu’aucune chofe domine fur l’autre x 
faites bouillir juf^u’à h pariaite cuilTon; laiiTez re- 
poler , & paflt z. 

Observation médecinale. 

Les bouillons , loit de viande (eule , loir e racines 
feules , foit de viande & de racines , foit de poiflon , 
fonr des alimens très-?.nourri(Tans, fortifians , de facile 
digtftion, & qui conviennent prefque à tout le 
monde: on n’en doit excepter que que'quçs perlon- 
nes dont l’eftcmac efl fi foible , & les lues digeftifs 
fi peu aébfs , que tout aliment un peu fubflantiel 
ne fe digéré pas chez eux, &. leur laifie long-tems 
un fenfment de pefanmur. Il ne faut à ces perfon- 
nes que d s bouillons très-legers & en petite quan- 
tité à la fois. 

BOUTON : faites un. godiveau bien affaifonné , 
comme pour le poupeton. Voyez Godiveau . ) For- 
mez - en un abailîe fur de grandes fcardts de lard 
dont vous envelopperez votre bouton. Mettez def- 
fus cette maniéré d’abaiffe un ragoût de champi- 
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prions , ris de veau , culs d’articha ts , crêtes , mouf- 
lons & po nt s d'afperg -s.; partez au blanc. Recou- 
vrez d’une abailfe du même godiveau & bardes de 
Jard. Fait s cuire à la braile. Dégradiez & garniflez 
de roulettes farcies , fricandeaux 6i roar nades entre- 
mêlés. En maigre, le godiveau (Ira fait de chair de 
carpes , tanches , arg-illes , 6c bien hachées 6c aflai- 
fonuées de bon goût. 

BRAiSf S : m niere de cu : flon qui releve infini- 
ment le goût des viandes qui cuifent fans évapora- 
tion lenfib‘e. On verra les différentes maniérés aux 
articles refpeêl fs. On dirtingue de deux fortes de 
braifes. Braije ordinaire fe fait en fonçant une 
marmite de bardes de lard 6c de tranches de bœuf, 
épaiflês d’un doigt , qu'on aflaifonne de fines her- 
bes , oignons , carottes , citron , laurier , poivre & 
fel. Sur cet a fiai h nnem.ent , on place la pièce qu’on 
veur faire cuire \ on la couvre , & on 1 .rtfülonne 
par- diffus de même que par-deffous On couvre 
bien la ma rr.ite, & on lute le couvercle avec de 
la pâte, pour qu’il n’y ait point d’évaporation; & 
on fait dure le tout, feu deflus 6c dt flous. Cette 
braife fert peur les grortTes pièces , qui ont befoin 
d’Ln plus fort «ifLifo nement. La braife blanche , 
ou d.rm-braife , fe fait ave lard , tranches de veau , 
dont on d nvnue l’afT ifonnement en raifon de la 
pièce. Le furplus du procédé eft le même que pour 
la braife ordinaire. 

BREBIS : on ne l’emploie pas en bonne cuifine; 
fa chair efl dure, de mauvais goû:. 

BRÊME : portion d’eau douce, fort eflimé dans 
des pays , fort peu dans d’autres. Ses qualités bon- 
nes , ou mauvaifes , dépendent d^s eaux où elle fe 
nourrit : en l’accommode comme la carpe. 

Brême grillé’. Proprement habillée & vuidée, on 
Finale fur les cô és , & on la frotte de beurre fondu ; 
en la faupoudre de fel, &c on la met fur le gril? 
6c on l’arrfcfe, de tems entems , de beurre fondu , 
jusqu’à parfaite cuiflon. O i fait une i ucc roufis 
avec ciboules 6c perfil hachés , câpres , anchois , 
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bon beurre , Tel & poivre , le tout puffé à la cafle- 
role & mouillé d’un' peu de bousiion de poiflon, 
qu’on laiffe jeuer quelques bou lions , & qu’on lie 
avec de la farine tri te & du coulis de pp.llon. 11 
faut que le tout foit de bon goûr. On ne met l’an- 
cho s qu’au moment de fervir. On peut garnir de 
lai es de carpes , de croûtons , ou de perfil bits , ou 
d’andouiîlettes de poillon. 

Brême rôtie. R crie fur le gril , on peut l’accom- 
moder comme le brochet , ou faire delfous une fauce 
avec beurre frais , perfil , ciboules hachés menu , fel, 
poivre & filet de vinaigre. On lie cette fauce , 3c 
Ton garnit le plat de marinades de poiflon , ou 
autres garnitures à volonté. On peut la fervir encore 
rôtie de même , avec une bonne farce d’herbes. 

Observation médecinale. 

La brème eft un aliment léger , affez facile à digé- 
rer ; de bon goût , quand le poiflon fort de belles 
eaux , 6l qui convient à tout le monde. 

BREZOLE : efpece de ragoÛL : on en fait de di- 
verfes fortes. 

Brezoles de dindon . ChoififTez un dindon bien ten- 
dre; ô:ez-en la peau; coupez-en la char par frets 
bien minces ; accommodez les comme ci-deffus. 

Brezoles de mouton à l’Angloife. D’un carré de 
mouton bien paré,levvZ des filets minces. Foncez 
une calîerole de perfil , ciboules , champignons ; 
ail , échaiotte, hachés menu , avec du lard fondu, 
faites une couche de brezoles, un lit de votre ha- 
chis. Faites cuire à grand feu ; dégradiez. Un quart 
d’heure fuffit pour ce ragoût. Mouillez d’une bonne 
eflence ; faites chauffer fans bouillir, & feivez. 

Brezoles de mouton . ( Autre ) Levez les noix d’uti 
g’got ; coupez-les en dés que vous appla irez avec 
le couperet, de l’épaiffeur d’un doigt. Foncez une 
cafferole de tranches de jambon & veau, avec per- 
fii , ciboules, champignons hachés fin & pointe 
d’ail, fel , gros poivre, feuille de laurier; couvrez 
de bardes de lard; faites cuire à petit feu à la braife. 
Vos brezoles cuites , retirez les une à une; mettez 
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cniuite un bon coulis dans ia fauce qu’eUes ciît 
rendue ; paflez-la au tamis , pour la dégrailler , & 
la fervez lur les brezoies. 

Brezoies de veau à l' Italienne* Prenez de la rouellè 
de veau , que vous coupez en filets très - déliés. 
Foncez une cafferole d’une tranche de jambon , avec 
huile, perlil j ciboules , champignons , une goutte 
d’ail , le tout haché irès-fin , & trempé dans l’huile* 
M ettez une couche de fi eis de vtau , fel; gros 
poivre , enfuite une autre couche de fi et s de veau, 
& pir-defius de votre hach s d'h.rbes , & (uccef- 
fivement de même par lits , julqu’a ce que vos filets 
foient employé . Fanes cuire à petit f. u à la braife. 
Retirez eh lui te vos filets un à un ; menez- les à part; 
dégraiiTez la lauce qu’c lies ont rendue ; ajoû ez de 
bon coulis; remctttz dedans vos brezoies, avec de 
l’échalotte hachée. Faius chaufier fans bouillir, & 
fervez. . 

BRIOCHE : pâtifTerie qu’on fait avec de la farine, 
du beurre des œuts. Prenez un boifi au de tanne; 
féparez-en un tiers; mettez y un quaneron de le- 
Yure de biere. Délayez avec de l eau un p u plus 
que tiède , & pétrifiez - la plus que molle. Laittez* 
la lever une demi heure en hiver , & point en été; 
Aux deux autres tiers de farine , faites un creux 
au milieu; mettez-y un quarteron de fel bien pi é 9 
cinquante œufs , cinq livras de beurre fin ; mettez 
un peu d’tau ; broyez bien le tout enlembie , & 
délayez bien la farine avec ce mélange. Quand le 
tout fera bien mêlé , pétrifiez, par trois fois , & 
étendez -votre pâte; jettez defius votre pâe levée; 
mêlez -la bien avec la pâte non levée , & repetriflcZ 
bien le tout : enveloppez-la d’une nappe blanche; 
& la laifiez revenir fept ou huit heures, avant de 
l’employer. Prenez enluite de ce tas des morceaux 
de la groffeur dont vous voulez former vos brio- 
ches. Mouillez* les , pour les façonner ; dorez , & 
faites cuire au four. On fenc de refie , que , fi oû 
n’emploie qu’un demi - boifieau de farine , il &ut 
diminuer de moitié tout ce qui entre dans le 
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cédé ci-deflus , ainfi du refte, pour le quart, le 
huitième, &c. ou doubler les dofes , li la mefure 
de la farine eft doublée. 

Observation médecinale. 

La brioche eft un aliment délicat, léger, allez 
nourriflant & de facile digtftion ; mais qui ne con- 
vient aux perfonnes délicates , & aux eftomacs foi- 
bles , que quand il eft bien humeété de falive, 8c 
qu’il n’y a pas entré ni trop de beurre ni du beurre 
vieux ; ou que la brioche n’a pas été trop gardée , 
ce qui fait que le beurre s’y gâte. 

BROCHET : ce poiflon d’eau douce eft auftî 
connu que commun ; il eft vorace ÔC grand deftruc- 
teur du poiflon : celui de riviere eft préférable à 
celui des référvoirs & étangs , quoique ce dernier 
foit , pour 1 ordinaire , plus gros dit mieux nourri; 
niais il comraéfe le goût de la fange , qui eft un 
accefloire néceflfeire à tous les lieux où l’eau eft ftag- 
nante & n’a point de cours. Il faut le choiftr gros * 
gras , bien nourri , d’une chair h anche , ferme 8c 
friable ; & il n’y a guères que le brochet de riviere * 
qui ait ces deux dernieres qualités. 

Brocha à la broche. Ecai lez & incifez légère- 
ment; lardez de moyens lardons d’anguilles afiai- 
fonnés de fel , poivre, mulcade, ciboules & fines 
herbes hachées très-menu ; mettez-le à la broche* 
& Parrofez , pendant la cuilTon , de vin blanc , vi- 
naigre 8c jus de citron verd. Faites fondre des 
anchois dans la fauce , paflez le tout à Pétain ne avec 
un peu de coulis ; ajoûtez à cette fauce des huitres 
que vous y ferez amortir , avec câpres , poivre blanc ; 
& au défaut de coulis , liez votre iauce d’un petit 
roux de farine. r 

Brochet à la Gcnevoife. Prenez un brochet bien 
nourri , ferme 8c friable. Ficellez-le de deux en 
deux doigts , & le menez dam, une pmflonniere de 
a grandeur , avec fel , poivre , oignon p : qué de doux, 
laurier , deux croûtes de pan , pour ôter i'âcrete du 
y m i quatre bouteil es de v n , dont trois de blanc ; 
peu de fel. Faites un feu vif & clair ; qu’il enflamme 
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le vin jufqu’à la réduction de chopine de Parisi 
Mettez une d<.mi livre du meilleur beurre, & laiffez 
mitonner fur 1a cendre rouge. Allaifonnez de peu de 
fel , un gros de m$cis , autant de girofle 6c demi- 
gros de cannelle ; le tout en poudre. Laiilcz miton- 
ner une bonne hrure. Jettez , de rems à autre, du 
beurre , en remuant toujours la poiilonniere , pour 
que la fauce ne tourne pas en huile. Egouttez votre 
poillon, &. fini liez la iauce, toujours en mettint 
du beune, 6c remuant. Servez à iems ia iauce par- 
dcfïus. La truire à la Genevoife s’accommode de 
même , ainli que la carpe , perche, anguihe 6c au- 
tres. Comme cette Iauce n’elt que pour üe gros poif- 
fons , on tait réchauffer le rette entre deux plats , en 
allongeant la Iauce , li beloin efL 

Brochet a V Allemande. Coupez-le par filets que 
vous ferez mariner avec beurre, porfil , ciboules, I 
champignons , hachés menu ; paifez^ie 6c le mouillez 
de bouillon 6c vin blanc ; liez la Iauce avec des 
jaunes d œufs 6c de la crème. 

Brochet à la Jauce Allemande. Coupez votre bro- 
chet en deux; faites cuire aux trois quarts ; retirez 
& l’écaillez , 6c le mettez dans une cafferoie avec 
du vin blanc , câpres hachées, anchois, fines her- 
bes, champignons, truffes, 6c mouillez. Faire cuire 
doucement, de peur qu’il ne fe rompe. Ajoutez du 
bon beurre : que votre fauce foit bien liée : quand 
votre ragoût fera cuit , un peu avant lervir , ajoû- 
tez du Parmefan râpé i 6c garnirez de ce que vous 
jugerez à propos. 

Brochet à la jauce blanche. Faites cuire dans parties 
égales d’e<*u 6c de vin , avec fel , poivre , bouquet 
de fines herbes. Tirez à fec. Faites une fauce avec 
beune blanc , liaifon de foie de brochet, mie de 
pain mouillée de bouillon de poiiTon , ou pure® 
claire ; faites bouillir le tout ; palliez à l’étamine. 

La fauce laite , remettez le brochet faire un bouil- 
lon ou deux dans la fauce ; fervez garni de perfil 
frit. 

Brochet à Vituvu. Coupez-le par tronçons. Faites 

cuirç 
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fcuîre avec trois cuillerées de coulis maigre , bouquet 
de perfil, ciboules, thym, laurier & bafilic, girofle, 
ail , Tel , gros poivre , petits oignons blancs cuits 
à moitié, champignons , bon beurre, demi-bou- 
teille de vin de Champagne & bon bouillon , à grand 
feu. Ajoutez , quand il eft cuit , des anchois hachés 
& des câpres fines ; fervez avec des croûtons pafles 
au beurre. 

Brochet au court-bouillon . Jettez fur votre brochet 
dufel fondu dans du vinaigre bouillant. Faites bouil- 
lir du vin blanc , avec verjus , fel , poivre , girofle, 
laurier , oignon & citron verd ; quand il bouillira , 
mettez votre brochet enveloppé dans une ferviette 
avec fines herbes , oignons, fel , poivre , girofle, 
laurier , citron , & un bon morceau de beurre dans 
le corps. Servez enfuite à fec fur une autre ferviette 
blanche avec perfil , pour garniture. 

Brochet aux anchois . Le brochet vuidé, faites- 
lui quelques entailles , &. mettez-le mariner avec 
fel , poivre , vinaigre , laurier & ciboules. Effuyez 
enfuite; farinez - le, & le faites frire de belle cou- 
leur. Faites fondre des anchois au beurre roux ; 
palTez-le à l'étamine , après y avoir ajoûté un jus 
d’orange , câpres & poivre blanc. Mettez la fauce 
fur votre brochet , & la garniffez de perfil frit. 

Brochet en cajjerole. Lardez votre brochet écaillé 
de lardons d'anguilles. Faites- le cuire avec beurre 
roux, vin blanc, verjus , fel, poivre , mufcade, 
doux , bouquet de fines herbes , laurier, bafilic 3c 
tranches de citron verd. Faites enfuite un ragoût de 
champignons pafles à la caflerole avec un peu 
de beurre fin ; mouillez avec du bouillon de poil- 
fon ; liez avec un bon coulis ; aflaifonnez de bon 
goût. Servez le brochet , le ragoût par-deflus. 

Brochet en entrée. Coupez le brochet en quatre ' 
mettez la hure au court-bouillon ;• un des travers * 
à la fauce blanche ; le troifierae , en filets ou ragoût ; 
le dernier , avec une fauce aux câpres. On peut 
y ajouter un ragoût de fgie de brochet & de lai- 
tances de carpes, 
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Brochets en filets à la fauce aux câpres . Otez les 
#uïes fans écailler le brochet. Fendez le en deux, 

& coupez par filets. Faites le cuire au court-bouil- 
lon, de vin b’anc & eau, oignons, perfil , thym, 
laurier , balilic , Tel , poivre &. beurre fin. Quand 
il ert cuit , écaillez le ; dreflez & fervez par-deflùs 
une fauce blanche aux câpres^ ou telle autre que 
vous voudrez. Comme lauce hachee , ôte. 

Brochet en filets frits . Apropriez votre brochet; 
coupez - les par tronçons, & faites en des filets; 
faites- les mariner , & les trempez enfuite dans une 
pâte claire , ou farinez-les feulement. Faites les frire 
au beurre affiné; & frvez, garnis de perfil frit. 

Brochet en fricajjee de poulets . Coupez-le par tron- 
çons que vous mettez dans une caflerole avec beurre, 
bouquet, champignons; pafTez le tout fur le feu I 
mettez y une pincée de farine ; mouillez de bouil- 
lon & vin blanc ; faites cuire à grand feu , & à la 
parfaite cuiiTon , mettez une liaifon de jaunes d’œufs 
6c de crème. 

Brochet en gras pour entremets . Faites le blanchir 
dans l'eau tiède après l’avoir écaillé & vuidé par 
le haut. Mettez-le enfuite à la broche , comme on 
a dit ci-deflùs; fervez enfuite garni de ris de veau 
piqués , & de champignons farcis. On peut l’ac- 
commoder auffi comme lu truite. ( Voyez Truite.) 

Brochet en haricot aux navets . On le coupe par 
morceaux comme de petits dés qu’on fait blanchir 
& égoutter ; on les parte au beurre roux , & les 
navets de meme à demi-roux qu’on fait cuire douce- 
ment enfemble, 6c on fait à la fauce une liaifon de 
bon goût. 

Brochet en ragoût. On le coupe par morceaux 
qu’on met dans une eufieroie avec vin b’anc , beurre 
frais , fel , poivre , bouquet de fines herbes, citron II 
verd & girofle. On le fait cuire à petit feu. On 
fait a part un ragoût de champignons, avechuitres, 
câpres , farine frite , mouillée d’un peu de la fauce 
où a cuir le brochet. La fauce achevée , on firt 
le brochet dans le ragoût qu’on garnit de cham- 
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pîgnons frits , ou de foie de brochet frit , ou de perfii 
frit, à volonté. 

Brochet en falade. Prenez un brochet déjà fervî,’ 
frit, ou cuit au court-bouiilon ; ôtez les peaux ; levez 
les fiets; arrangez les fur un plat, avec perfil & 
ciboules hachés , culs d’artichauts cuits , fel , vinai- 
gre , huile & gros poivre. 

Brochet farci. On le fend de la tête à la queue , 
par le dos. On ôte adroitement la chair , laiffant 
la peau inta&e &. la groffe arrête , pour le tenir 
ferme. On fait de fa chair , mêlée avec chair de 
carpe & d’anguille , un hachis , avec perfil , fel , 
poivre, fines herbes & champignons. On farcit le 
brochet ; on recout la peau , & on fait cuire le tout 
dans une cafferole au beurre roux , farine frite , 
bouillon de poiflon , ou purée claire , & filet de 
verjus. Sur la fin de la cuiflon, on ajoute quelques 
champignons coupés en dés , laites de carpes. On 
fert garni de croûtons frits , ou perfil frit , à volonté. 

Brochet . ( Pâte de ) Coupez en filets longs comme 
le doigt , votre brochet. Faites blanchir. Affaifon- 
nez-les de bon goût , & les pafiez à la cafTerole , 
avec beurre , truffes , champignons , pointes d’af- 
perges & laitances de carpes. Faites , en outre , 
un bon godiveau de chair de carpe, ou d’anguille, 
bien affaifonné , lié avec de la mie de pain trempée 
dans le bouillon ; garniffez en le tour d*? votre pâté , 
6c ajoûtez, en fervant, une liaifon de jus de citron. 

Brochet ( Terrine de ) & d’anguille au maigre • 
(Voyez au mot Anguille. ) 

Brochet. ( Tourte de ) Mettez-les par filets , avec 
des champignons , morilles & truffes hachés , fur 
une abaiffe , avec fel , poivre , perfil haché , 6c 
champignons par morceaux. Recouvrez, &. faites 
cuire au four. O î peut aufli defoffer le poiffon. 

BROCHETON : jeune brochet. Il s’accommode 
comme le brochet. Les plus petits , que , dans cer- 
tains pays , on appelle lancerons , font bons frits. 

Observation médecinale. 

Le brochet qui fort d’une belle eau , qui n’eft pas 
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fort vieux , qui a ia chair ferme $c tendre tout-à-h- 
fois , eft un aliment délicat, de bon goût & nour- 
riflant , fur-tout qu >nd il a été préparé avec du 
du vin : & il convient même aux personnes délicates 
& aux eftomacs foibles. 

BROQUES : feuilles qui naifTent au tronc du 
chou au printems , après qu’on en a ôté la pomme. 
Ces broques ou brocolis font plus tendres, plus dé- 
licats 5c plus fains que le chou même. On en fait 
ufage en carême. Ils fe mangent à la purée, & en 
entremets ; quelquefois cruds en falades : on en fait 
des potages en maigre. 

BROCOLIS : ( Potage de ) épluchez les brocolis 
& les mettez à l’eau fraîche ; faites - les blanchir 
enfuite. Empotez-les dans une marmite avec une 
cuillerée de jus d’oignons ôc une cuillerée de bouil- 
lon de fauté. Quand ils font cuits , mitonnez des 
croûtes avec du bouillon de fanté clair de bon goût, 
ainfi que le bouillon du brocolis : ajoûtez une cuil- 
lerée de coulis de racines. Garniflez le potage d’un 
cordon de brocolis ; mettez un petit pain au milieu; 
verfez defïus le bouillon de brocolis , 6c fervez. 

BRUSSOLES : prenez de la viande ; coupez par 
tranches ; battez la. Mettez dans une cafTerole des 
bardes de lard ; poudrez les de perfil 6c ciboules 
hachés avec des épices : mettez vos tranches , & 
par defïus un lit de même que la première couche, 
&. fucceflîvement de tranches. Recouvrez de bardes 
de lard, 6c faites cuire à la braife ^ bien couvert, 
feu deflus 6c defïous. Quand le tout efl cuit, dé- 
gradiez : ajoûtez un coulis de carcafTes de perdrix; 
fervez chaud, 

BUGLGSE. ( Conferve de') Vous prendrez une 
demi-once de ladite fleur que vous éplucherez ; vous 
ferez cuire une livre de lucre à la plume un peu 
forte ; 6c vous le lailTerez repofer un moment : vous 
mettrez la fleur dedans , que vous remuerez avec 
une fpatule : vous la verierçz toute chaude dai>? 
un moule de papier. 
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C AFÉ. Le café eft une graine ou un fruit qui croît 
en Arabie & dans quelques illes de l’Amérique. 
11 taut le choifir bien net & de moyenne grofteur, 
de couleur grisâtre, léger, d’une bonne odeur, ÔC 
qui ne fente point le moiïi ; ce qui lui arrive quand il a 
été mouillé par l’eau de la mer; la façon de le 
faire eft à préfent li commune . que peu de perfonnes 
l’ignorent. Vous le faites brûler ou rôtir fur le feu 
dans une poêle en le remuant fans ceflè , jufqu’à ce 
qu’il ait acquis également une couleur brune; vous 
l’étouffez enfuite dans un linge ou du papier , pour 
le moudre , quand il eft froid ; plus il eft frais moulu , 
meilleur il eft. 11 fe conferve mieux en grains brûlés 
que moulus. Pour le faire , vous avez de l’eau bouil- 
lante dans une cafetiere, fuivant la quantité de tartes 
que vous voulez faire ; vous mettez pour chaque 
tarte , pour le faire bon , une once de café moulu 
que vous remuez à mefure que vous le mettez de- 
dans ; vous lui faites prendre cinq ou fix bouillons 
à petit feu , &. le mettez après repofer fur de la 
cendre chaude jufqu’à ce que vous le tiriez au clair ; 
ceux qui veulent le faire repofer promptement , y 
mettent un peu de fucre fin , en le retirant du feu. 
Café à la trême . Faites du b m café un peu fort, 
& le laiflez repofer ; prenez de la crème que vous ; 
faîtes bouillir; & vous mettiez un tiers de crème 
avec les deux tiers de café ; faites de même pour 
le café au lait ,*excepté que, fi vous le vouliez faire 
au lait pur , il faudroit prendre du bon lait : après 
, l’avoir fait bouillir trois ou quatre bouillons avec 
le café , il faut le laifler bien repofer, & le paffer 
au travers d’un linge blanc. 

Café. (Canetons glacés de) Pour faire fix cane- 
ions, pelez deux onces d’eau; vous mettrez cette 
eau dans une cafetiere ; lorfqu’elle bouillira , vous 
y jetterez au moins fix onces de ca r é pour en faire 
du café , comme à l’ordinaire ; quand il fera fait , bier\ 
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t cpofé & tiré au clair, vous le mettrez dans delà crème,' 
que vous aurez fait bouillir auparavant avec une 
livre de lucre ; vous mefurez votre crème avant que 
de la faire bouillir ; il en faut la mefure de quatre 
canelons ; faites bouillir la crème avec le café & le 
fucre, jufqu'à ce qu'elle foit diminuée d'un tiers, 
en la tournant toujours fur le feu; vous la mettrez 
enfuite dans une terrine jufqu’à ce que vous la fafîiez 
prendre à la glace. 

Café. ( Eau de) Pour faire de bonne eau de café, 
il faut employer le café du Levant , ou celui de 
Moka. Quand vous l'aurez bien choifi , vous le brûle- 
rez, comme fi vous vouliez faire la teinture du café , 
& vons en mettrez dans l’alambic la quantité qui fera 
dite dans les recettes , avec de l'eau-de-vie , pour en 
tirer les efprirs: enfuite vous ferez fondre du fucre 
dans de l'eau fraîche, pour faireun fyrop à l’ordinaire ; 
& quand il fera fondu , vous y mettrez les efprits , 
que vous aurez tirez; vous les mêlerez bien avec le fy- 
rop ; & quand le fyrop &. les efprits fe feront péné- 
trés réciproquement , vous paflèrez ce mélange à 
la chaulle ; & quand il fera clair , la liqueur feu 
faite , & on pourra en ufer fur le champ. La nou- 
veauté dans cette liqueur efl bonne ; & la vieilleffe 
n'y ajoute rien. Pour jfix pintes d’eau de café , vous 
emploierez une once de café rôti &. moulu , trois 
pintes & un demi-feptier d’eau-de-vie, une chopine 
d’eau , que vous mettrez dans l'alambic , avec la 
recette ci - deflus ; & vous prendrez , pour faire le 
fyrop , une livre un quart de fucre , & trois pintes & 
demi feptier d’eau. 

Café. ( Fromage glacé de) Faites du café comme 
à l’ordinaire , il en faut prendre fix onces pour une 
chopine d’eau ; lorfqu’il fera bien repofé &. tiré au 
clair , prenez une pinte de crème qui puifTe aller 
fur le feu ; après avoir fait un bouillon , mettez- 
y environ une livre de fucre , & le café que 
vous avez tiré au clair ; faites faire cinq ou fixbouil- 
lcns , en remuant toujours ; enfuite vous mettrez 
vôtre crème dans une falbotiere , pour la faire pren- 
dre à la glace. 


* 
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Café. ( Gaufres au ) Mettez dans une terrine un 
quarteron de fucre en poudre , un quarteron d® 
farine, deux œuts frais , une bonne cuillerée de café 
paffé au tamis; mêlez le tout enfemble en y met- 
tant peu-à-peu de la crème double, jufqu’à ce que 
vôtre pâte foit d’une bonne confiftance , fans être 
ni trop claire ni trop épaiffe , qu’elle file en U 
verfant avec la cuillère ; faites chauffer le gaufrier 
fur un fourneau; & frottez-les de deux côtés avec 
de la bougie blanche , ou du beurre , pour le gra-ffer; 
vous y mettez enfuite une bonne cuillerée de votre 
pâte ; fermez le gaufrier , pour le mettre fur le feu». 
Après l’avoir fait cuire d’un côté , vous le retour- 
nez de l’autre ; lorfque vous croyez que la gaufre 
eff cuite, vous ouvrez le gaufrier pour voir ii elle 
eft de belle couleur dorée également cuite ; vous 
l’enlevez tout de fuite pour la pofer fur un rouleau 
fait en chevalet ; appuyez la main defius , pour 
lui faire prendre la forme du rouleau ; iaifftz la fur 
le chevalet jufqu’à ce que vous en ayez fait une 
autre de la même façon ; pendant qu’elle cuit, vous 
ôtez celle qui eff fur le rouleau, & vous y mettez 
a mefure celle que vous retirez du gaufrier ; lors- 
qu'elles feront toutes faites , vous mettez le tamis 
où font les gaufres à l’étuve , pour les tenir féche- 
ment îufqj’à ce que vous les ferviez. 

Café. ( Glace de) Faites bouillir deux ou trois 
bouihons fix onces de café avec une chopine d’eau ; 
lorfqu’il fera repofé , vous le tirerez au clair , & vous 
le mettrez bouillir avec trois demi- feptiers de bonne 
crème & trois quarterons de fucre ; vous le ferez 
bouillir en le remuant toujours jufqu’à ce que votre 
crème foit diminuée d’un tiers, que vous l’otez du 
feu , pour la mettre dans une terrine, jufqu’à ce que 
vous la faffiez prendre à la glace. 

Café . ( MouJJe de) Faites du café, comme à l’or- 
dinaire ; prenez-en fix onces que vous mettrez dans 
une chopine d’eau; laiffez-le repofer au moins une 
bonne heure avant que de le tirer au clair; vous 
y mettrez fix jaunes d’œufs frais , que vous y déme^ 
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lerez fans le remettre fur le feu ; ajoutez -y trois i 
demi-feptiers de crème & une livre de fucre ; mêlez [ 
bien le tout enfemble ; lorfque le fucre fera fondu, I 
yous finirez vos moufles. 

Observation médecinale. 

Le café grillé eft un aliment échauffant , légèrement | 
irritant, qui anime la circulation du fang 6c des au- 
tres humeurs , 6c augmente la fenfibilité des nerfs , I 
Sl la vivacité des opérations de l’efprit. Il convient j 
aux perfonnes qui mènent une vie rédentaire, à | 
celles qu ont l’eflomac foible , froid , parefîeux , fujet I 
aux glaires , aux gens très-gras , à ceux qui ne boivent r 
que de l’eau , aux vieillards , fur-tout à ceux chez • 
lelquels quelque fymptome a montré que la circu- 1 
lation eft trop lente, ou qu’il fe fait dès engorge* | 
mens dans certaines parties ; mais cette boiflon de- 
vient très- nui fible aux jeunes gens, à tous ceux qui I 
ont les battemens du pouls très-fréquens , une ardeur 
interne , une chaleur fécbe aux extrémités , de l’agi- 
tation durant la nuit , & des infomnies j qui font 
fujets aux maux de nerfs, aux maladies inflamma- 
toires , aux maux de tête, autres que les migraines, | 
aux hémorrhagies , aux tremblemens 6c vertiges ou I 
étourdiflemens , à l’abondance 8c à l’âcreté de la bile ; 1 
en un mot , l’ufàge journalier du café eft une habi- I 
tude qui peut abréger beaucoup les jours 6c occa- I 
fionner des maladies graves : ainfi on ne doit pas I 
le prendre , fans avoir confulté fon médecin. 

CAILLE : oileau de paflage, connu , qui vient ici 
avec les vents chauds du printems , 6c qu’on ne 
trouve plus au mois d’Oèfobre. 11 n’eft bon à manger 
qu’avant 6c après la ponte. Il eft fort gras 6c fort 
délicat , fur la fin de l’été. 

Cailles à la braife. On les vuide 5c retroufle pro- 
prement ; on remplit le corps d’une farce faite avec 
blancs de chapon, moelle de bœuf , aflaifonnée de 
fel , poivre , mufeade 6c jaunes d’œufs cruds. Fon- i 
cez une marmite de bardes de lard , 6c tranches de 
bœuf battues. Arrangez -y vos cailles , 6c mettez 
ejur’elles un hachis de jambon crud } fel , poivre & 
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bouquet de fines herbes ; on couvre le tout de bardes 
de lard 6c tranches de bœuf ; on couvre la marmite , 
& Ton fait cuire feu deflus & deffous. 

Faites un ragoût de ris de veau ou d’agneau ; paf- 
fez au blanc avec champignons , truffes 6c crêtes ; 
Mettez vos cailles. Liez avec un coulis blanc, ou 
avec de la crème , Ôc quelques jaunes d’œufs avant 
de fervir. Si c’eft un roux, mouillez le ragoût de 
jus, 6c liez avec un coulis de jambon 6c de veau , 
ou de perdrix , à défaut d’autre. Servez vos cailles 
arrangées dans un plat , le ragoût par-deffus. 

Cailles à la broche. On les entoure d’une barde de 
lard 6c d’une feuille de vigne , ôc on les fert avec 
du jus de d’orange , fi on l’aime. 

Cailles à la -poêle. Fendez vos cailles fur le dos. 
Faites une farce avec lard ratifié, jambon crud ha- 
ché , truffes , quelques foies gras , un jaune d’œuf 
crud ; le tout mêlé, affaifonné de fel , poivre, muf- 
cade ôc fines herbes ; farciffez vos cailles de ce mé- 
lange haché ; foncez votre cafferole de bardes de 
lard, tranches de veau ôc de jambon. Fermez bien 
exaéfement ; faites fuer fur des cendres chaudes , 
pendant deux heures. Retirez les bardes 6c tranches ; 
finiffezr la cuiffon de vos cailles fur le fourneau. 
Quand elles ont pris couleur, & que le jus s’at- 
tache à la cafferole; retirez-les; dégraiffez; mouil- 
lez ce qui refte attaché à la cafferole de bouillon & 
jus. Paffez au tamis ; ajoûtez du poivre concaffé , 
jus de citron ; verfez fur vos cailles. On a donné 
ce procédé parce que les pigeons , poulets , per- 
dreaux à la poêle s’accommodent de même. 

Cailles au gratin. Prenez fix ou huit cailles. Plu- 
mez, vuidez , Ôc faites -les refaire dans la graiffe. 
Foncez une cafferole de tranches de veau 6c de jam- 
bon ; mettez deffus les cailles , avec perfil , cibou- 
les, champignons hachés; 6c paffez au lard fondu. 
Couvrez le tout de bardes de lard , 6c faites cuire 
a petit feu. Retirez; dégraiffez la fauce; mouillez 
d un coulis clair, & dégraiffez une fécondé fois, 
fi^befoin eft, Dreffez vos cailles , la fauce par-deffus. 
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Pour faire le gratin , prenez deux foies de volaille; 
hachez avec perfii , ciboules, champignons, fel ' 
po vte, lard râpé 6c d^ux jaunes d’œufs, pour lier 
le tout. Etendez cette fauce fur le pLt où vous devez 
fervir , 6c laifTez attacher fur un petit feu. Egouttez 
la graille , 6c mettez vos cailles fur ce gratin avec 
un ju* de citron. 

Cailles aux choux , ou au coulis de lentilles . (Voyez 
Perdrix ) 

Cailles en furtouu (Voyez BeccaJJlnes .) 

Cailles, {Ragoût de) Fendez vos cail es en deux, 
fans féparer les deux moitiés. PafTez-es à la cafle- 
role , avec lard, lel , poivre , bouquet de fines her- 
bes, quelques champignons, un peu de bouillon 
.gras 6c farine frite. Laifléz cuire le tout doucement 
avant de (ervir ; r<ou r nflez ce ragoût de bon jus de 
mouton , 6c fervez chaud. 

Cailles ( Tourte de) retrou fiées , 6c bien nettes, 
Mettez-les lur une abaiffe de pâte fine : ajoûtez des 
ris de veau , champignons 6c truffes , par morceaux, 
lard râpé 6c moelle de bœuf, fel , poivre 6c fines 
herbes; recouvrez d*une autre abailfe, 6c faites cuire 
au four. On peut encore farcir les cailles , en hachant 
les foie avec champignons, jambon, un peu de 
lard , ciboule 6c perfii , fel , poivre » fines herbes; 
& broyez ce mélange avec des jaunes d’œufs , pour 
lier le hachis , 6c finir la tourte , comme deflus. 

Observation médecinale. 

Les cailles 6c cailleteaux font un manger fort déli- 
cat , très-leger , de facile digeftion. , 6c qui ne peut 
nuire, fi ce n’eft à quelques pcrfonnes qui ne digèrent 
pas toutes les fubftances fort grades. 

CA1LLEBOTES de Bretagne. Ayez une pinti 
du meilleur lait, 6c, fi vous voulez, un peu de crème 
claire, avec deux ou trois onces de lucre que vous 
ferez tiédir fur un fourneau. Vous y mettrez enfuite, 
gros comme un pois , de prefTure , que vous détrem- 
perez dans deux cuillerées de lait avec une pincee 
de fel : pafTez le tout dans une ferviette fur un grand 
plat , ôc coUvru-le d’un autre. Etant froid & pris 
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de bonne forte , coupez le caillé par morceaux avec 
un couteau ; puis recouvrez le plat; & pofez-le 
fur le feu feulement pour le raffermir. Cela fait , tirez 
les caillebotes du petit lait , pour les mettre égouiter 
fur un tamis 9 & arrangez-les dans une porcelaine: 
ayez de la crème douce , dans laquelle vous ferez 
fondre du fucre en poudre ; veriez-la , & fervez. 
Observation médeçinale. 

Voilà un de ces mets fmguliers qui ne convien- 
nent qu’aux gens qui ont un excellent eftomac & qui 
mènent une vie aéîive La partie blanche du lait, & 
fon acidité, cauferoient aux perfonnes délicates des 
aigreurs ou dévoiemens. 

CAILLETEAUX Rôtis. (Voyez Cailles . ) 

Cailleteaux au falpicon . Prenez fix cailleteaux ; 
flainbez-les , &. faites-les refaire. Foncez une cafle- 
rôle de tranches de veau & jambon , légèrement afïai- 
fonnées , un peu de lard fondu. Mettez vos caille- 
teaux , l’eftomac en deflus; recouvrez de bardes de 
lard ; faites cuire à la brade à très-petit feu ; après 
quoi, dreflez fur un plat, après les avoir bien efluyés 
tie leur graille. Pour le falpicon ; prenez champi- 
gnons , ris de veau blanchis , coupés en dés , un 
bouquet de fines herbes ; paflez le tout avec un 
morceau de beurre , une tranche de jambon. Mouil- 
lez d’un bon bouillon ; faites cuire , & dégradiez. 
Ajoutez fur la fin de la cuiffon du coulis, quelques 
morceaux d’artichauts cuits & coupez en dés , avec 
des petits oeufs blanchis ; le tout cuit & affaifonné 
de bon goût , fervez dans ce falpicon vos cailleteaux. 

CAISSE DE FILETS DE VIANDES MELEES. Faites 
une farce fine avec blancs de volailles cuites , lard, 
graille de bœuf blanchie , perfil , ciboule, champi- 
gnons , pointe d’ail , fel , poivre , le tout haché ôc 
lié avec fix jaunes d’œuf; foncez les caifles de cctie 
farce; mettez deflus vos filets de viandes que vous 
aurez. Couvrez-les de la même farce , que vous uni- 
rez avec du bœuf battu. Poudrez de mie de pain , 
& faite cuire au four avec du papier deflus. Vos 
caùies cuites , dégradiez , mettez une bonne effence 
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claire, & fervez avec jus de citron. On en fait dW 
quilles, de maquereaux , de merlans , d 'ccrevijfes. 
Voyez leurs articles refpeébfs. 

CALVILLE. ( Voyez Pommes . ) 

CAMPINE. (Voyez Poularde .) 

CANAPÉ. Faites griller des tranches de pain; 
coupez-les par filets. Foncez un plat de fromage de 
Farmefan; arrangez diffus vos filets de pain roulés 
dans le fromage , & laiftez quelque efpace entr’eux. 
Lavez enfuite deux douzaines d’jnchois,& les fai-r 
tes deftaler dans le lait. Arrangez-les enfuite en tra- 
vers fur vos filets de pain. Airofez le tout d’huile 
fine , & couvrez de Parme fan râpé ; mettez au four 
jufqu’à ce que le tout foit cuit . & de belle couleur. 

CANARD : oifeau aquatique. On en diftingue 
de deux fortes ; le domejhque , autrement barbouux; 

le fauvage. Ce dernier eft une efpece d’oifeau 
de paflage , qui aime la faifon froide , &. qui ne 
vient dans ce pays-ci, que vers l’arriere-laifon.Quel- 
cucs-uns s’y arrêtent & y pondent ; mais cela eft 
allez rare ; toutes les deux efpeces four ni fient un 
allez bon aliment ; mais il faut choiflr les canards 
jeunes , tendres & gras. Le canard fauvage eft d’un 
goût plus agréable que le domeftique. C~s principes 
«tant plus exaltés , il eft aufti plus fain. 

Canard à la braife aux navets. Prenez un canard 
fauvage ou d nuftique ; lardez-'e de gros lard afTai- 
fonné. Foncez une marmite , comme il a été dit 
aux articles Braife. M* ttez-y votre canard recou- 
vert deftus comme deflous. Couvrez la marmi e; 
faites cuire feu deftus & deftous. Pour le mettre 
aux navets , coupez des navets en dés ; ou tour- 
«ez-les en façon d’olives ; p ftez-les à ia cafterole 
au fain - doux. Quand ils feront de belle couleur, 
égouttez-les ; faites les mitonner enfuite avec un 
bon jus. Liez avec un bon coulis. Egouttez votre 
canard; fervez dans un plat , votre ragoût de navets 
par-deflus. O i peut encore , en évitant les frais d’une 
braife , piquer le canard , le fariner , lui faire prendre 
couleur au lard fondu. Enfuite on le met dans la mar< 
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hîïîe avec un petit roux qu’on mouille de bouillon , 
de deux verres de vin blanc , avec Tel , poivre, gi- 
rofle , oignons , tranches de citron , perfil & fines 
herbes ; on le fert avec tous les ragoûts qu’on em- 
ploie pour les braifes. 

Canard à la broche. Y uiàez & flambez; faites cuire 
fans le piquer ni le barder ; il fe mange avec fel 6c 
poivre blanc. 

Canard à la chicorée. Faites-la blanchir dans l’eau ; 
egouttez-la bien ; hachez-la grofliérement ; metrez- 
la dans une caflerole avec de bon jus ; faites miton- 
ner à petit feu. Liez de coulis de veau & eflence de 
jambon; & fervez par-deflus un canard cuit à la 
braife. 

Canard à la purée verte. Choififlez un bon & 
beau canard ; trouflez les pattes dans le ventre; 
laites cuire a une bonne braife. Faites cuire des 
des pois dans du bouillon; paflez-les à J’étamine; 
/oignez y une eflence de jambon. Si la purée n’efl: 
point aflez verte, mêlez-y un peu d epinars bien 
broyés. Servez le canard fur la purée, 

Canard à l'Italienne. Trouflez un canard enpoule^ 
laites blanchir i & cuire enluite à une bonne braife ; 
& fervez, après l’avoir égoutté, avec une fauce k 
1 Italienne. ( Voyez Sauce à V Italienne. ) 

Canard au céleri ; s’accommode comme ci-deflus. 1 
, Canard au jus d'orange. Lorfqu’Ü eft à moitié cuis 
a la broche, mettez-le dans un plat ; coupez-le en 
filets , lans les détacher de la carcafle ; mettez deflus 
du fel 6c du poivre concaflé avec le jus de deux oran- 
ges; renverfez le, 6c avec une afliette preffez-te* 
Prélentez-le enluite fur le fourneau; retournez -le 
enfuite , 6c le fervez chaudement dans fon jus. 

Canard aux anchois. On peut mettre les filets 
détachés dans une fauce aux anchois 6c aux câpres. 

Canard aux cardons d' Ef pagne. Mettez du beurre 
irais , une pincée de farine , du fel 6c de l’eau dans 
une marmite ; faites bouillir cette eau ; mettez de- 
dans vos cardons bien épluchés. Retirez les à demi- 
fuus; faites- les égoutter. Paile* les faillite à la caf* 
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ferole avec un coulis léger de veau & de jambon J 
où ils achèveront de cuire ; fur la fin, jettez dedans 
comme une noix de beurre manié de farine ; met- 
tez fur le fourneau & remuez toujours ; ajoûtez 
un filet de vinaigre, & fervez par-deffus le canard 
cuit à la braife. 

C an ard aux concombres, Demi-cuit à la broche. 


coupez- le en filets fans détacher , & fervez fur un 
ragoût de concombres. On peut de même fervir 
le canard à la braife fur un ragoût de concombres, 
après l’avoir bien égoutté. 

Canard àux huîtres . Faites un ragoût avec huî- 
tres, truffes, ris de veau, ciboules hachées, per- 
fil, poivre , fel ; & bon beurre. D une partie de 
ce ragoût farciffez votre canard ; ficellez-le , pour 
que rien n’en forte ; faites-le cuire à la broche , & 
fervez-le avec le relie du même ragoût par- deflus, 
& coulis de champignons. 

Canard aux olives . On peut le faire cuire à la 
braile ou à la broche. Pallez deux ou trois petits 
champignons à la cafierole ; mouillez de bon jus. 
Liez d’un coulis clair de veau & jambon. Prenez 
des olives; ôtez le noyau ; jettez-les à l’eau bouil- 
lante. Retirez-les enfuite , & faites-les égoutter; 
mettez-les dans le ragoût, préparé ; faites-leur taire 
un bouillon dans ledit ragoût , que vous fervirez 
fur votre canard. Les farcelles , poules d’eau & 
autres oifeaux de riviere , poulardes , poulets , cha- 
pons , perdrix aux clives fe font de la même ma- 
niéré. 

Canard aux petits pois. Faites un ragoût de petits 
pois ; pafTez à la cafierole avec un peu de beurre 
& de farine , bouquet , poivre & fel ; mouiilez 
d’un bon jus , & liez enfuite avec des jaunes d œufs 
délayés dans la crème. Servez votre canard cuit a 
la braife &. bien égoutté , dans un plat , votre ragoût 
de pois par-deffus. Les poitrines de veau à la braife, 
les terrines de tendrons de veau à la braife, les oi- 
ions &. pigeons qu’on fait cuire de même , fe fer- 
vent aufii avec le même ragoût de petits pois. 
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Canard en falmi. ( Voyez Alouettes en falmi, ) 

Canard farci. Détachez la peau de la chair ; Ieveî 
l’eftomac ; farciffez le de blanc de chapon & pou- 
larde ; faites cuire à la braife , &. fervez avec tel 
ragoût que vous jugerez à propos. 

Canard . ( Ragoût de) Mettez cuire à demi à la 
broche , & achevez fa cuiffon dans un ragoût de 
ris de veau , culs d’artichauts , truffes, champi- 
gnons , pointe de rocambole , fines herbes & afiai- 
fonnement convenable ; on peu: le fervir garni de 
fricandeaux, ou autres garnitures. 

Canard . (Sauce pour Le} Prenez du jus de veau 
affaifonné de poivre &. fel ; mettez y le jus de deux 
oranges; fervez vous-en pour les canards, farcel- 
les , & autres oifeaux du même genre. 

Observation mé décimal i. 

La chair des canards , canettes & cannetons , éle* 
vés en belle eau , jeunes , tendres , & bien cuits , 
eft un manger agréable au goût , mais dont doi- 
vent s’ablfenir les perfonnes délicates & toutes celles 
qui digèrent difficilement les viandes compa&es. 

CANDY. (Voyez Abricots , Amandes , Cannelle % 
Jafmin , Jonquille , Orange , Sucre . ) 

CANNELLE au candi. Coupez de lacaneîle, en 
maniéré de petits filets très-minces; mettez-la dans un 
petit fucre fur le Lu ; & ne la faites cuire qu’en petit 
fyrop ; puis ôtez la poêle de défais le feu ; laifiez la 
prendre fucre cinq ou fix heures , & faites-!a égout- 
ter fur un clayon à l'étuve : quand elle eft à moitié 
feche , il faut la détacher doucement , & la mettre 
fur un tamis , à l’étuve , pour l’achever. ( On en peut 
auffi former en rocher , en forme de clocher , qu’on 
fait auffi fécher à l’étuve , 6c qu’on met feul dans 
un moule fait exprès.) Vos petits filets de cannelle 
étant fecs , vous les rangerez dans des moules de 
fer-blanc fur un petit clayon fait exprès qui entre 
dans le moule : vous en pouvez mettre trois lits 
1 un fur l’autre, en les féparant avec ces petites grilles. 
Sur celle de deffiis, il faut mettre quelque chofe de 
pefant , comme du plomb , pour que cela fe tienne 
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ferme : enfuîte faites cuire du fucre au petit foufflé , U 
quantité qu’il en faudra , félon la grandeur de votre * 
moule ; étant cuit , jettez votre lucre dans votre 
moule, enforte qu’il y en ait par-deffus la derniere 
grille : en le verfant, il faut le jetter en plufieurs 
endroits du moule , 6c le laiffer tiédir ; enfuite le 
mettre à l’étuve , du foir au lendemain , avec un bon 
feu couvert, pour qu’il dure la nuit. Le matin , vous 
prenez garde fi la cannelle eft bien prife ; vous ferez 
un peut trou au coin du moule , pour faire égoutter 
le fucre \ puis remettez ledit moule tout renverfé de 
çôté dans l’étuve , avec une alîiette deflous : quand 
il eft bien égoutté, il faut l’ôter de fon moule, le 
détacher doucement brin à brin , 6c le mettre fur 
un tamis , à l’étuve , pour l’achever de fécher. 

Cannelle . ( Bâton de ) Vous prendrez de la même 
pâte que celles de paftilles de cannelles ; vous en 
ferez une abaifle la plus mince qu’il vous fera peffi- ' 
ble , puis vous la découperez en petits quarrés , longs 
de la moitié du doigt , & vous la roulerez fur un 
petit bâton de bois , de la grofleur d’une plume à 
écrire ; après quoi , vous l’ôterez peur faire les au- 
tres , &- les mettrez fur un tamis à l’étuve. Quand ils 
font bien fecs , vous pouvez , fi vous voulez , les 
mettre au candi ; mais il faut boucher les deux trous 
d’un peu de la ifiême pâte , en les frifant : ils font 
très-beaux, 6c fe dreflent fort bien en pyramide. 
Vous en pouvez faire d’autres maniérés, obfervant 
la même chofe. 

Cannelle . ( Conferve de ) Vous prendrez deux gros 
de bonne cannelle battue 8c pafTée au tamis de foie , 
que vous mettrez fur une afiîette : vous la délayerez 
avec un peu de fucre clarifié ; vous ferez cuire une 
livre de fucre clarifié , 6c vous mettrez votre can- ! 
nelle dedans : remuez le tout avec une cuillère d’ar- 
gent , & drefTez. v ’ 

Cannelle . ( Eau de) Prenez la quantité de cannelle,’ 
portée par les recettes , proportionnellement à la I 
quantité de liqueur, que vous voudrez faire; vous 
la pilerez bien fine, afin de faciliter aux efpnts une 
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prompte iffue. Quand votre cannelle fera pilée , 
vous la mettrez dans l’alambic avec très-peu d’eau ÔC 
d’eau-de-vie , & le tout relativement à vos recettes , 
& vous diftillerez le tout fur un feu modéré. Obfer- 
vez d’abord, ce qui eft effentiel, que vos efprits qui 
tombent les premiers, n’ont pas d’abord beaucoup de 
goût de la cannelle qu’on diftille; ce n’eft qu’à la 
fin de la diftillation , que l’odeur & le goût de 
cette épice monte &. s’enleve avec les efprits ; c’eft 
pour quoi, dans les diftillations des épices, il fau- 
dra toujours tirer un peu de phlegme avec les efprits, 
fi vous voulez qu’ils aient bien le goût des épices , 
que vous diftiiierez. Aufïi vous obferverez de mettre 
moins d’eau qu’aux autres diftillations , dans votre 
alambic. Quand vous aurez tiré vos efprits , vous 
ferez fondre du fucre dans de l’eau fraîche ; & lorf- 
qu’il fera fondu , vous mettrez vos efprits dans le 
fyrop ; vous le pafTerez à la chauffe ; & quand le 
tout fera clarifié , votre liqueur fera faite. Pour 
fix pintes d’eau de cannelle , pilez en poudre bien 
menue une once de bonne cannelle ; mettez la can- 
nelle pulvérifée dans votre alambic avec trois poif- 
fons d’eau ; mettez auffi dans l’alambic trois pintes 
& chopine d’eau-de vie; & pour faire votre fyrop , 
une livre & un quart de fucre , & trois pintes d’eau. 

Cannelle. ( Glace de ) Mettez dans une pinte d’eau 
tiède une once de cannelle que vous faites infufer 
pendant une heure : enfuite mettez-îa fur le feu , pour 
lui donner un bouillon. Vous l’ôtez du feu pour la 
mettre dans un pot bien couvert , que vous pofez 
fur de la cendre chaude , pour la laiffer encore in- 
fufer pendant une heure, après que vous aurez mis 
trois quarterons de fucre ; paffez cette eau à la 
chauffe , pour la mettre dans la faibotiere & la faire 
prendre à la glace. 

Cannelle . ( P ajlille de ) Faites fondre de la gomme 
adraganth dans un pot , avec un peu d’eau : une once , 
par exemple , fuffit pour quatre livres de fucre. Au 
bout de deux ou trois jours que votre gomme eft 
bien détrempée , & que vous l’avez encore démêlée 
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avec la cuillère , vous la paffez fit prefiez dans un 
linge blanc , pour en féparer toute la craffe f vous 
insttrez cette eau de gomme dans le mortier , avec 
un ou deux blancs d’œufs : enfuite vous aurez da 
fucre en poudre , pafTé aufli au tamis fin , que vous 
mêlerez avec le relie , petit a petit , continuant tou- 
jours de délayer l’un fit l’autre , jufquà ce que 
votre pâte foit bien maniable ; alors , vous pour- 
rez former vos paftilles en rond , en long , ou autre 
forme qu’il vous plaira : fi vous avez des cachets 
ou des chiffres , vous les imprimerez fur vos paf- 
Ttlles , fit les ferez fécher à letuve. Vous pouvez, 
fi vous voulez , n’y pas meure de blanc d’œuf; 
©n prétend qu’il fait gercer la pâte j fie fi , nonobs- 
tant cela , elle gerçoit , vous mettriez votre pâte 
dans une ferviette un peu mouillée fie formeriez 
yos paftilles , comme ci-deffus. 

Cannelle . ( Quintejpencc de) Pour tirer de cette 
épice un meilleur parti , fie qui tienne un milieu 
entre l’excellônce de l’huile de cannelle , fit- une 
fimple diftillation des efprits de cette épice , voici 
ce qu’il faut faire. Au lieu de tirer de 1 huile, cm 
fera une teinture de cannelle , qui approchera fort 
de la quintefTence huileufe , en la faifant aux ef- 
prits reélifiés, comme celle de l’ambre , du mufe, 
& de la civette. Pour avoir de cette teinture , il faut 
piler la cannelle , fie la réduire en poudre la plus fine 
qu’il fera pofîible. Afin que le pilon ne dilfipe pas 
les parties les plus déliées de la cannelle , vous aurez 
foin d’envelopper le mortier dans lequel vous la 
pilerez, d’un lac de peau, que vous attacherez 
au pilon ; de façon cependant que vous lui laiffiez 
allez de jeu, pour pouvoir s’élever fie s abaiffer , 
fans faire tirer celui qui la pile : vous pafTerez ce 
qui efl pilé dans un tamis couvert deffus fit deffous; 
& vous pilerez le reliant, fit le pafTerez, comme 
il efl dit, jufqu’à ce qu’il ne refie plus rien : vous 
mettrez enfuite cette cannelle réduite en poudre , 
dans une bouteille de verre à grand gouleau, avec 
de l’efprit de 1 vin reilifîé; vous U boucherez * en 
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âvec un bon bouchon de liège bien uni , & qui ferre 
bien ; & vous achèverez de fermer le paflage à 
toute tranfpiration , avec de la cire blanche , ou de 
la réfine fondue; vous mettrez deux pouces d’ef- 
prit-de-vin au-deiïus de la cannelle : vous la laifferez 
en cet état, en digeftion , pendant quinze jours , 
en la remuant une fois par jour, fans la déboucher , 
pour émouvoir la cannelle & les efprits à fond, & 
donner lieu à l’efprit de vin de diffoudre la quintef- 
fence , & de fe charger en meme tems des efprits 
de la cannelle ; 8c au bout de ce tems , vous la 
laifferez repofer quelques jours , afin de foutirer les 
efprits doucement , le plus clair qu’il vous fera pofli- 
ble : il faudra , pour cela , incliner doucement la 
bouteille , & verfer avec beaucoup de précaution. 
La couleur de cette quinteffence , ou teinture aux 
efprits reélifiés , fera rouge, ou rougeâtre : elle eft 
beaucoup moins ingrate, que la quinteffence hui- 
leufe , faite de la même façon que celle des végétaux 
aromatiques, & elle eft tout au moins aufti bonne. 

Observation médicinale. 

La cannelle eft une écorce aromatique , échauffante; 
ftomachique , cordiale, propre à fortifier l’eftomac 
& faciliter la digeftion , qui convient aux perfon- 
nes qm ont 1 eftomac froid ou relâché , & qui font 
iujetres a la pituite, aux glaires, vents , dévoie- 
mens , maux de nerfs , &c. 

CANNELONS GLACÉs>(Voyez Abricots, Café , 
ChocoUt Creme , F r ai fis , Framboifis , Pêches , 
Fer jus. ) 9 

CANNETTES aux pointes d’asperges. Pre- 

'TT'! tro “ff“-les en poulets; faites-les 
b anc hlr ; ficellej-les , & faites cuire dans une bonne 
braife Prenez des fommités , ou pointes d’afperees ; 
fauesdes blanchir, & achevez de cuire dans un bon 

de bon n ;^ t,r r $ ’f & f’ e,teZ ded * nS une effence 
de bon goût ; fervez fur les cannettes. 

àeLTpZT P ° U - Faites - les cuire ’ ci- 

lus Paftez des pois avec un morceau de beurre ; 

uillez moitié jus ÔC moitié bouillon ; Ii çz d’un 
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coulis , & fervez fur vos cannettes. Vous pouvez 
encore faire cuire les cannettes avec les pois ; elles 
n’en feront que meilleures ; mais elles n’auront pas 
une mine fi appétifiant que de l’autre maniéré. 

CANNETON de Rouen à l’échalotte . Choifif- 
fez-le gras , & le faites cuire à la broche à petit feu , 
enveloppé de papier. Hachez des échalottes très- 
menu ; mettez-!es dans une bonne effence , que vous 
fervirez fur le canneton avec un jus d’orange. 

Canneton de Rouen au jus d’orange . Choififlez 
le plus blanc & le plus gras ; faites refaire & 
cuire à la broche fans bardes ni papier. 11 ne faut pas 
qu’il foit trop cnit. Retirez & coupez les filets , fans 
détacher ; & dans les ouvertures , mettez fel , & 
gros poivre, & jus d’orange par-defius. 

Canneton de Rouen glacé. Prenez un canneton ; pi- 
quez le de petit lard. Faites- le blanchir & cuire 
avec du bouillon , bouquet & tranches de jambon ; 
glacez -le comme un fricandeau; Unifiez - le de 
même, & fervez avec un jus d’orange. 

CAPILLAIR.E. ( Syropde ) Quand vous aurez 
choifi le capillaire , vous le mettrez dans une poêle 
a confiture avec de l’eau ; vous le ferez bouillir, 
jufqu’à ce que votre eau ou décoélion foit bien 
ambrée ; & lorfque vous verrez que la plante fera 
fuffifamment imbibée infufée, & qu’il fe fera 
précipité au fond de l’eau , fans que vous l’ayez 
plongé avec l’écumoire , vous le tirerez du feu , ou 
vous pafierez la décoélion ou infufion dans un ta- 
mis ; vous laifierez égoutter votre capillaire; vous 
nettoyerez enfuite la poêle , 6c vous y mettrez votre 
fucre ou cafionnade , avec l’eau qui aura fervi à in- 
fufer le capillaire ; vous le mettrez fur le feu , & 
vous remuerez le fucre , jufqu’à ce qu’il foit bien 
fondu. Après cela , vous cafierez des œufs ; vous 
ôterez les jaunes , & ne prendrez que les blancs 
que vous mettrez dans de l’eau fraîche ; vous les 
bâterez bien , avec des branches d’ofier dépouillées 
de leur écorce , afin de les bien famé moufier. Quand 
.votre fucre fy l’eau bouilliront, vous^jetterez une 
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partie de vos blancs d’œufs , ainfi préparés ; & vous 
attendrez que l’écume foit montée & attachée à vos 
blancs d’œufs , qui relieront toujours fur le fyrop ; 
alors vous l’écumerez ; & après avoir écumé votre 
fyrop, vous remettrez encore des blancs d’œufs, 
comme la première fois , jufqu’à ce que votre fyrop 
foit parfaitement clarifié. Vous lecumerez , ainfi. 
qu’il eft dir , & le laifFerez bouillir , jufqu’à ce qu’il 
commence às’épaifbr, & fe réduire en confiftance 
de fyrop ; ce que vous pourrez connoître en bouil- 
lant ; car quand le fyrop avance d’être fait . un 
très-petit feu le fait monter: (Si d’ailleurs on le goûte ; 
& quand il eft fait , on le pafle par le tamis : en- 
fuite il faut le laifter refroidir , & on le met en bou- 
teille. Pour faire le fyrop de capillaire , vous pren- 
drez deux onces de capillaire , & quatre pintes d’eau , 
fix livres de fucre ou caflonnade , trois œufs, fi, 
vous vous fcrvez de caflonnade, le tout pour trois 
pintes ou trois p ntes & chopine , au plus. S’il doit 
être employé promptement , il faut le réduire à trois 
pintes. 

Observation médec inale. 

Le capillaire eft une plante aftringente, fortifiante ; 
légèrement apéritive , vulnéraire & fudorifique , 
dont l’ufage convient dans les maladies catarrhales, 
la phthifie , les ulcérés internes , les obftruélions 
légères. 

CAPILOTADE : fauce qu’on fait à des reftes de 
volailles ou pièces de rôti dépecées. Mettez du beurre 
dans une poêle, avec les viandes découpées par 
morceaux , fel, écorce d’orange, oo-ivre & autres 
epices , ciboules & perfil hachés , croûtes de pain , 
bouillon, ou eau, câpre"; faites cuire le tout en- 
jemble , jufqu’à ce que la fauce foit liée ; &. fur 
la fin, mettez un filet de vinaigre ou verjus, & 
râpez par-defîus de la mufeade avec de la croûte de 
pain. 

Capilotade . ( Autre ) Prenez un poulet rôti ; dé- 
coupez-le & le mettez dans un plat avec de l’eau 
ou du bouillon , ou un peu de yin trempé , parce 
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que le vin durcit les viandes , Tel & poivre , gi- 
rofle ou écorce d’orange , chapelure de pain. Faites 
cuire jufqu’à ce que la fauce Toit liée. Ajoûtez un 
filet de verjus , ou jus d’orange , ou de citron. 

CAPRES : boutons ou fleurs qui viennent aux 
fommités des branches du câprier , arbre qu’on cul- 
tive en Provence, fur-tout du côté de Toulon. Il 
ne faut pas que les boutons foient épanouis pour les 
confire , comme on fçait , dans l’eau 6c le fel. Il faut 
les choifir tendres , vertes , bien confites , & de 
bon goût. 

Câpres . ( Sauce aux ) Prenez effence de jambon ; 
mettez-ia dans une caiïerole avec des câpres , que 
vous divifez avec le couteau en trois ou quatre \ allai- 
fonnez de poivre & fel , 6c fervez chaud. 

Observation médicinale. 

Les câpres font un affaifonnement lain , ftoma- 
chique , 6c qui facilite la digefticn : mangées en 
quantité , elles font apéritives , defobflru&ives , 
anti-fcorbutiques. 

CARAMEL : un des principaux ufages de ce 
qu’on appelle caramel , eft une calotte pour cou- 
vrir des fromages blancs. Pour cela, il faut faire 
cuire du fucre au caramel , qui eft fa plus forte cuif- 
Jfon , 6c cependant avoir une afliette de même lar- 
geur que celle fur laquelle vous voulez fervir vos 
fromages. Vous y rangez divers petits fruits confits, 
d’efpace en efpace, comme des cerifes , des fram- 
boifes , des abricots, des amandes vertes, des tail- 
ladins ou autres chofes, entre-mêlant avec art & avec 
goût leurs differentes couleurs, pour rendre la choie 
plus agréable par cette variété. Vos fruits étant ainfi 
rangés fur le feu 6c fur le bord de votre afliette , 
ayez un pot à perlé , ou bien un moule de fer-blanc 
fait en forme d’entonnoir. 11 faut que le trou en foit 
petit ; finon vous y mettrez une cheville que vous 
haufferez ou enfoncerez, pour faire couler le fucre 
plus fort, ou plus délié, félon que vous jugerez à 
propos. Vous verferez votre fucre dans ce moule, 
quand il fera à la cuiflon* de caramel , & vous en 
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arroferez vos fruits en tournant tout -autour, de 
l’un à l’autre , jufqu^ ce que vous ayez rempli toute 
la capacité de votre alîîette. Comme le fucre fe con- 
denfe & fe féche aufii-tôt , en s’attachant aux fruits , 
à mefure qu’il tombe , cela formera une maniéré 
de filigrame ou de rézeau fort propre pour couvrir 
ou mafquer vos porcelaines de fromage ; ce qui 
trompera agréablement les gens , quand ils vou- 
dront donner la-d«dans , avec la fourchette. Le fucre 
qui fe cafTe pour lors , tombant parmi le fromage 
avec le refte , on mange le tout enfemble avec beau- 
coup de plaifir. On peut figurer 6i marquer de meme * 
des pyramides de fruits cruds, comme des cerifes, 
des framboifes , des prunes & autres, quand elles 
feront dreffées en y verfant , de la même maniéré , 
du fucre cuit au caramel, en commençant par le 
bas, & continuant en tournant jufqu’à la pointe 
d’en-haut ; ce qui cachera ces fruits , & ne laiffera 
entrevoir qu’une partie de la couleur , qui fera, 
fous cet ouvrage de fucre à jour , un très-joli effet. 

Caramel mêlé. Ayez un plat , des feuilles de fer- 
blanc , ou des ardoifes , que vous frotterez d’un 
peu d’huile d’amandes douces; fémez deffus de la 
fleur d’orange pralinée , du cannelas , des pilla- 
ches pilées , effuyées &: coupées par petits tailla- 
dins , & de petites cerifes ; égrainez le tout légère- 
ment ; vous filerez du fucre cuit au caramel par- 
deffus : quand il fera un peu froid , vous le renverfe- 
rez fur une autre feuille, pour filer du fucre de l’au- 
tre côté : quand l’autre côté fera froid de même , 
dreffez-les fur vos gobelets , ou corbeilles. Prenez 
g3rde de ne les point trop charger de fucre en le 
filant. 

Caramel. (Voyez Abricots , Amandes , A{ero~ 
les , Cerifes , Fraifes , Marrons , Oranges , Pêches , 
Poires au caramel. ) 

CARBON ADE, ou Grillade: pièce de viande 
rôtie fur le gril. Prenez un pigeonneau , ou autre 
volaille; fendez- le le long de î’eftomac ; ouvrez-le , 
& faupoudrez en dedans de mie de pain , lel 6c 
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poivre mêlés. Mettez fur le gril ; faites une fauce 
avec vinaigre , échalottes , ou oignons hachés menu. 
On peut taire cuire de même des tranches de vian- 
des crues , coupées minces &. battues, pour les 
attendrir , qu’on peut pipuer de clous de girofle & 
feuilles de laurier ; il ne faut pas les laifler trop cuire. 
On les fert avec une fauce douce. (Voyez Sauce . ) 

Carbonade de mouton. Paflez de tranches minces 
de mouton , faupoudrées de fel & poivre & mie de 
pain , dans un caflerole au lard fondu : faites-les 
bien rifloler. Faites frire de la farine dans votre roux, 
.& fervez fur vos carbonades votre roux lié avec 
du jus de champignons ; garnifiez de pain ou per- 
fil frit. 

CARDES : il y en a de deux fortes , de poirée 
& d’artichauts. Celles de poirée font les grofles 
côtes dépouillées des feuilles 6c des cuticules. Celles 
d’artichauts font de même ; mais beaucoup plus 
grandes. Les plus blanches & les plus épaifles dans 
les deux efpeces font les meilleures. 

Cardes d'artichauts. Otez les filandres ; coupez 
en morceaux , & faites cuire jufqu’à ce qu’elles 
deviennent molles. Faites une fauce au beurre roux 
avec jus de bœuf, fel & poivre, que vous lierez 
avec farine frite. Dreffez-!es fur un plat , & faites- 
leur prendre couleur avec une pelle rouge. Au lieu 
de jus, on peut râper du fromage dans la fauce. Les 
cardes de poirée peuvent s’accommoder de même. 

Cardes de poirée. Epluchez & coupez en mor- 
ceaux d’une certaine grandeur. Faites-les blanchir,, 
& les mettez dans une caflerole , avec de bon jus, 
de la moelle de bœuf, un peu de Parmefan râpé. 
Aflaifonnez convenablement , 6c faites mitonner ; 
fmifTez avec un filet de vinaigre. On les accommode 
encore comme les cardons. 

CARDON d’Espagne : plante potagère, connue, 
ôc d’un ufage commun. Epluchez 6c coupez , comme 
ci-deflus , 6c faites blanchir 6c achevez , comme 
ci-defTus , pour les cardes de poirée. 

Cardons . (Ragoût de cardons d'Efpagne. ) Voyez 
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Canard aux cardons d’Efpagne . Le ragoût des mon- 
tans des cardes fe fait de la même maniéré que 
celui-là. 

Observation médecin ale. 

Ces diverfes efpeces de cardes & cardons font 
un aliment affez aifé à digérer , rafraîchiffant , apé- 
ritif , propre à tenir le ventre libre quand on en 
mange beaucoup & fouvent. 

CAROTTE : plante potagère, dont la racine 
eft d’un grand ufage en cuifine. Sa graine eft aro- 
matique, comme celle des daucus, dont cette plante 
eft une efpece. 

Carottes . ( Potage de ) Ayez de l’eau bouillante ,' 
ce qu’il en faut pour faire un grand plat de potage, 
demi -livre de beurre frais, Tel & demi -litron de 
pois fecs , trois ou quatre carottes épluchées & bien 
nettes; par morceaux ; faites cuire. Une heure avant 
de drefter , mettez de l’ozeille , du cerfeuil , de la 
chicorée blanche , racines de perfil , ciboules , oi- 
gnons , une pincée de fariette, deux ou trois clous 
de Girofle. Faites mitonner le tout , & dreffez le 
potage. 

Carottes . ( Ragoût de ) Coupez-îes & les tournez; 
faites cuire un quart d’heure à l’eau bouillante , & 
enfuite à la cafferole dans de bon bouillon ,un verre 
de vin blanc , bouquet de fines herbes ôc fel. Liez 
la fauce avec un peu de coulis, & fervéz avec telle 
viande que vous voudrez. 

Observation médecinale. 

La carotte eft une racinè apéritive, légèrement 
fudorifique & faine ; & c’eft , avec raifon , qu’on 
l’emploie comme affaifonnement , plutôt que comme 
aliment : elle perd fon fuc dans la cuiflbn , &. laiffe 
le plus fouvent une fubftance (éche. 

CARPE : poiflbn d’eau douce très-connu. Les 
meilleures doivent être bien nourries , greffes , d’une 
couleur dorée. Le mâle a la chair plus ferme. Celles 
de rivière valent mieux que celles d’étangs ; & parmi 
celles de riviere , il faut préférer celles qui vivent 
dans une eau plus claire & plus vive^ 
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Carpe à la hujjarde . Ouvrez votre carpe le moins 
qu’il le pourra en la vuidant; mettez dans le corps 
du beurre manié de fines herbes , & afTaifonné de 
bon goût. Faites mariner la carpe, avec fines her- 
bes hachée , huile fine , laurier , thym , bafilic ; 
& quand elle aura pris le goût , faites cuire fur 
le gril, & fervez avec une remolade. Le brochet, 
truite, perche, tanche, s’accommodent de même. 

C arpe à l’etuvée. Prenez une ou plufieurs carpes ; 
coupez-Jes en tronçons. Gardez le fang. Mettez ces 
tronçons dans un chaudron , avec du vin, afTaifonné 
de fel , poivre, girolle , écorce d’orange , oignons; 
faites bouillir fur le feu , jufqu’à ce que la fauce 
commence à tarir ; mettez du beurre manié de fa- 
fine & le fang, pour lier la fauce; ajoûtcz un filet 
de vinaigre. 

Carpe à V étuvêe à Vltalienne . Coupez par tron- 
çons , & mettez dans une caflerole , avec perfil , 
ciboules & champignons hachés, de l’huile fine, 
chopine de vin blanc , fel & poivre ; faites cuire 
à grand feu , & fervez à courte fauce. 

Carpe à l’ ètuvèc au blanc . Coupez , comme def- 
fus ; faites mariner avec une chopine de vin blanc , 
fel & poivre. Paffez à la cafTerole des champignons 
en dés , une douzaine d’oignon? blancs , blanchis , 
bouquet de fines herbes , bon beurre , & mouillez 
le tout de bouillon. Quand le tout efl à moitié cuit, 
mettez vos tronçons avec la marinade , & quand le 
tout eft cuit , liez la fauce avec de la crème & des 
punes d’œufs. 

Carpe au court-bouillon . Otez les ouïes ; vuidez 
& mettez au bleu , comme le brochet. Faites -la 
cuire enfuite au vin blanc , verjus , vinaigre, oi- 
gnons , laurier , fel poivre & girofle. Servez à fec, 
garnie de perfil verd. 

Carpe au demi-court-bouillon . Coupez une carpe 
en quatre, fans l’écailler. Faites - la cuire au vin 
blanc ou rouge , verjus , vinaigre , fel & poivre , 
mufeade , doux de girofle , ciboules , laurier, beurre 
roux , écorce d’orange. Faites confommer tout le 
bouillon , & mettez des câpres en dreflant. 
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Carpe aux champignons . Prenez une belle carpe ; 
fairez-la cuire avec de l’eau , un peu de vin , fel & 
poivre. Dreflez-la dans un plat à fec , & mettez 
deffus un ragoût de champignons , laitances , culs 
d’artichauts , beurre frais, le tout affaifonné de fel , 
poivre, fines herbes en bouquet, & garni de croû- 
tons frits. 

Carpe. ( Entrée de ) Ecaillez , vuidez , & incifez 
une belle carpe; frottez-la de beurre fondu , &. 
faupoudrez de fel menu. Faites-la griller , & fervez 
deflus un ragoût de champignons , mouflerons , lai- 
tances &. culs d’artichauts. Mettez dans la fauce , 
en cuifant , des croûtons de pain frits , avec oi- 
gnons & câpres; &. garnirez de croûtons frits en 
iervant , le ragoût par-deffus. 

Carpe en filets. Coupez-!a par tronçons ; formez 
des filets; mettez-les mariner; & trempez-les dans 
une pâte claire , pour les faire frire ; & fervez, gar- 
nis de perfil frit. 

Carpe en filets à la fauce blanche . C’eft de faire 
une liaifon de carpe avec une mie de pain pilée f 
qu’on pafle à l’étamine après l’avoir fait bouillir 
quelques tours avec du coulis ou bouillon de poif- 
fon. Dans cette fauce , on fait mitonner les filets 
affaifonnés de champignons , fel , poivre & fines 
herbes en paquet. 

Carpe en fricajfêe de poulets . Coupez-la par tron- 
çons ; mettez à la cafterole avec beurre , perfil , 
ciboules, champignons hachés , chopine de vin blanc* 
fel & poivre ; fervez à courte fauce. 

Carpe en matelote avec d’autres poifTons. f Voyez 
Matelote . ) v J 

t Carpe farcie. Fendez une belle carpe par le dos; 
fé parez la chair fans intérefler la peau & la groffe 
arrête. Faites de cette chair & celle d’anguille ! 
altaifonnées de fel , poivre, beurre frais , fines her- 
bes, champignons, girofle, mufeade, & thym & 
laitances, un hachis bien fin. Farcifiez- en votre 
p.au ; & recoufez-la proprement; mettez au four 
avec du beurre roux , du vin blanc & purée claire! 
étendez par- deflus du beurre frais , manié de farine 


124 ^[C A R]jfr 

fine & perfil haché; fervez, garnie de laitances & 
champignons frits. On peut encore la mettre farcie 
comme deiTus , dans une cafferole , avec beurre 
frais , bouillon de poifTon , ou purée claire , farine 
friie & aiTaifonnement convenable , 6c fervir garnie 
ce ce qu’on jugera de plus convenable. 

Carpe frite. Votre carpe bien écailléee & vuidée * 
ouvrez-la par le dos, 5c mettez dans une friture 
bien chaude ; quand elle fera cuite & de belle cou- 
leur, égouttez* la 6c faupoudrez de fel. 

Carpe grillée. Marinée 6c grillée , comme deflus; 
faites une fauce avec beurre roux, câpres, anchois, 
citron verd & vinaigre. Affaifonnez de fel , poivre 
oc mufcade : on peut y faire une fauce blanche 
ordinaire , ou bien faite avec beurre frais , fel , poi- 
vr ? ’ P er *^ » ciboules hachés menu , bouillon de 
poillon ou purée claire ; le tout paflé à la caffe- 
rôle , qu’on mer fur la carpe avec un jus d’orange. 

Carpe grillée à Vofeille. Cifelez votre carpe fur 
les cotes , & faites mariner avec beurre fondu fel 
& poivre. Mettez fnr le gril, & fervez avec un 
ragoût d ofeille, laitue, cerfeuil, cuits avec du beurre 
et de bon bouillon ; afTaifonnez comme il convient, 
oc liez avec de la crème 6c des jaunes d’œufs. 

Carpe. ( Hachis de ) Ecorchez 6c prenez la chair; 
hacnez-la avec fel , poivre 6c fines herbes , champi- 
gnons , laitances & culs d’artichauts. Le hachis fait , 
paflez-le dans une cafferole au blanc. Ajoûtez-y du 
oouillon de poiffon ou de la purée claire; laifTez- 
le bien mitonner; 6c fervez, pour entrée , avec un 
jus de citron , garni de champignons frits , ou câ- 
pres , ou andouillettes de poiiTon. 

Carpe. {Ragoût de) Lardez votre carpe de gros 
lardons d anguilles , Ôt la paflez au beurre roux avec 
un peu de farine frite , champignons , fines herbes , 
*5 . P OIvre > mufeade, citron verd, 6c un verre 

de vin blanc; quand elle fera cuite, ajoutez au ra- 
goût des huitres fraîches & des câpres. Laiffez mi- 
tonner un moment , 6c feivez garni de perfil frit. 
Observation médecinale. 

La carpe noufrie en belle eau , greffe, graffe & 
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tien cuite , eft un aliment fam , de bon goût , & 
de facile digeftion , qui convient à toutes les conftitu- 
tions, & qu’on peut donner aux gens délicats & aux 
convalefcens , à qui on a permis de manger, prin- 
cipalement quand elle eft grillée. 

CARRÉ de Mouton. Piquez-Ie de perfil , & 
le mettez à la broche ; fervez avec jus de citron 
& de mouton , après l’avoir pané, de mie de pain , 
fel & poivre. 

Carré de mouton. ( Autre apprêt du ) Faites-le cuire 
au pot , trempez le enfuitedans une pâte à beignets ; 
faites-le frire avec du lard frit. Servez avec verjus , 
fel & poivre blanc. Ces deux maniérés font pour 
hors-d’œuvre. 

Carré de mouton en entrée . Faites-le griller coupé 
en côtelettes. Trempez vos côtelettes dans du beurre 
frais fondu. Ailaifonnez de lel , poivre , perfil , 
ciboules , champignons hachés fin. Panez les cota- 
ntes; pendant qu’elles cuifent fur le gril , arro- 
fez-les d’un peu de beurre , & fervez à fec. 

Carré de mouton en terrine à C Angloijé aux lentilles \ 
Coupez le en côtelettes : faites cuire avec bon boui- 
lon, très peu de fel, bouquet. Faites cuire d’autre 
côté un litron de lentilles à la reine , avec du bouil- 
lon; paflez-îes en purée. Mettez les côtelettes dans 
cette purée , & les faites mitonner avec leur aflai- 
fonnement fi votre coulis eft trop clair. Prenez 
edfuite une terrine qu’on puifle fervir fur table , & 
qui iouffre le feu. Mettez vos côtelettes avec la 
moitié de votre coulis ; couvrez de mie de pain 
grillée d’un côté. Mettez la terrine au four, pour 
une heure; & quand vous fervirez , mettez délias 
le relie du coulis. On fert encore le carré de mou- 
ton à la braife avec un ragoût de petits oignons , ou 
a la chicorée , aux concombres , aux navets , en hoche- 

P ott >?* haricot y glacé. Voyez aux articles refpe&ifs 
ces difierens procédés. 

CASSES-MUZEAU : efpece de pâtiflerie. Prenez 
des morceaux de moëlle de bœuf d’environ un 
pouce ; échaudez- les à l’eau bouillante. Retirez & 
lamez égoutter ; (aupoudrez de lucre , ayec un peu 
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de fel & de cannelle en poudref, ou fines épices 
Faites de petites abaifTes de feuilletage ; mettez fur 
chacune un morceau de moelle & un de fucre a fiai- I 
fonné comme ci - defius, Recouvrez de la même ' 
abaifle en ia repliant & fondant les bords. Faites- I 
les frire dans le beurre ou le fain-doux fans remuer: 
faites égoutter, & poudrez de fucre fin. 

CASSEROLE : pain farci Sc cuit dans une cafie- 
role avec les affaifonnemens ordinaires. Prenez un 
pam mollet dont la croûte foit belle ; percez le par 
deffous ; otez-en la mie, & le farciflez avec un bon 
hachis de poulets rôtis , ou autres volailles bien 
cuites^: paffez-le a la cafferole avec de bon jus ôc 
avec rafiaifonnement convenable. Farcifiez en votre 
pain, avec quelques croûtes de pain; achevez de 
remplir votre pain du hachis. Foncez une cafferole 
oe bardes de lard ; mettez deflus le pain du côté 
où vous avez] fait entrer le hachis ; faites-le miton- 
ner avec un bon jus, fans preffer , pour que le pain 
refis entier. Retirez-Ie adroitement; fervez-le dans 
un plat, & par-defius un ragoût de ris de veau, 
truffes , culs d artichauts & pointe d’afperges. 

Cafferole au Parmefan . Le pain préparé , comme 
defius , on met dedans un peu de Parmefan ; & 
quand il a été mitonné & drefié , on le poudre 
de Parmefan râpé ; on lui fait prendre couleur au 
four , & on le fert garni autour d’un ragoût quel- 
conque. n 

CASSIS. ( Ratafia de ) Vous prendrez des feuilles 
de caffis , dont vous ôterez les côtes ; vous les met- 
trez infufer avec de 1 eau-de-vie pendant un mois; 
vous mettrez dans ladite infufion du macis, du 
ciou de ghofle, de la cannelle; & quand la vertu 1 
du caffîs aura bien pénétré votre eau-de-vie, vous 
pafferez cette infufion dans un tamis. L’infufion paf- 
iee , & vos feuilles bien égouttées , vous y met* I 
trez du fucre fans y mettre d’eau. Ce fucre ne fondra 
pas d abord , parce qu’il fond difficilement dans 1 eau- 
cç-viç , x} faudra du tçms que vous lui den- 
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perez ; vous le remuerez tous les jours , jufqu’à ce 
qu’il foi t bien fondu. Vous obferverez fur-tout de 
ne point laiifer le vaiffeau , dans lequel vous aurez 
mis votre infufion , débouché pendant le tems que 
votre fucre fera à fondre. La force de vos efprits , 
6c la vertu des feuilles du caflis]s’évaporeroient ; pour 
cet effet , vous mettrez cette infufion dans une cruche 
degrés, ou autre vaiffeau, dont l’embouchure foie 
étroite, & puifie fe boucher exa&ement pendant que 
votre fucre fondra. Quand votre infufion fera aui 
point où elle doit être , vous la pafferez à la chauffe 
pour la clarifier ; 6c quand elle fera claire , vous la 
mettrez en bouteilles , que vous boucherez bien , 
& cacherez , pour fervir au befoin. Pour faire dix 
pintes de ratafiat de caflis , vous prendrez quatre 
poignées de feuilles, dix pintes d’eau-de-vie, deux 
gros de macis , une demi - once de cannelle , ua 
demi-gros de girofle pulvérifé , & deux livres 8c 
demie de fucre. Pour faire ce ratafla; il faut cueil- 
lir le fruit dans fa parfaite maturité,* prendre garde 
qu’il ne foit pas gâté ; choifir les grains les plus 
beaux, les écrafer; 8c fur chaque livre de caflis, 
vous mettrez une chopine d’eau ; 5c vous le laide- 
rez fermenter vingt-quatre heures. 11 faut enfuite 
le preffer ; 6c vous mettrez autant de pintes d’eau- 
de-vie que vous aurez de jus ; & vous employerez 
quatre onces de fucre par pinte, c’eft- à -dire que 
fi vous en faites fix pintes , vous mettrez trois pintes 
de jus, trois pintes d’eau-de-vie, 6c une livre 6c 
demie de fucre que vous ferez fondre dans le jus. 
Avant que de mettre l’eau-de-vie, il faut l’affai- 
fonner avec de l’efprit épicé , & le paffer à la 
chauffe. 

Observation médecinale. 

Au commencement de ce fiéc-le , le caflis a 
été regardé , pendant quelques années, comme 
un remede univerfel , 6c on a dit , aufli mal-à- 
propos que de cent malades de tout genre il en 
foulage au moins quatre-vingt-dix. L’enthoufiafme 
eu on éroit « fait employer toutes les parties de 
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cet arbre, & on les a vantés comme des puiffans 
médicamens ; mais cependant toutes n’ont que fort 
peu d’efficacité. Les feuilles , le bois , l’écorce , font 
légèrement aflringens , & par - là un peu ftoma- 
chiqqes & un peu apéritifs. La plûpart des effets 
qu’on leur a attribués, ont été produits par les vertus 
de l’eau que les formes d’infuüon & de décoélion , 
fous lefquclles on le prenoit , donnoient lieu de 
boire en abondance : d’autres fuccès étoient dûs à 
l’eau-de vie , au fucre & aux autres fubftances avec 
lefquelles on mettoit quelque partie du caffis. Au- 
jourd’hui on ne fait plus de cas que des fruits aux- 
quels on attribue encore trop de vertus ; & pour 
apprécier les chofes ce qu’elles vallent , je dois dire 
que l’arbrifieau , dont il s’agit ici, eft une efpece 
de grofeillier , & que le fruit eft une grofeiile noire, 
qui , par Ion acidité &. fa legere aftriélion , eft un 
peu ftomachique & apéritif. 

CASSONNADE. Sucre en poudre grofiiere au- 
quel on n’a pas donné la préparation qui le blafi- 
chit,le durcit & le met en pain. On l’emploie aux 
mêmes ufages que le fucre. Eile lucre même d a- 
vantage. Les confitures & les fyrops dans lefquels 
on l’emploie , font moins fujets à fe candir que ceux 
où l’on fe ferr du fucre. 

CASTROLE. Faites cuire telle viande que vous 
voudrez à la braife; après l’avoir égouttée , drefîez- 
la fur un plat, & mettez autour du ris bien cuit, 
avec de bon bouillon bien nourri avec du lard.Verfez 
fur le tout un peu de lard fondu ; unifiez avec un 
couteau ; de forte que cela forme une efpece de 
gâteau bien rond. Faites cuire au four bien chaud, 
pour que la croûte foit croquante & dorée; é gout- 
tez la graille , & fervez à lec. 

CEDRAT. Le cédrat eft un fruit diftingué par 
la fupériorité de fon parfum : c’eft de tous les fruits 
à écorce le meilleur, & qui eft du meilleur ufage; 
il l’emporte fur toutes les odeurs ; & malgré la 
réputation que l’ambre s’étoit faite, le cédrat a pré- 
valu. Ce fruit étant confit , fait la meilleure de* 

confitures ; 
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fc^nfitures : il en eft de même de Ta liqueur, qui, 
fans contredit , eft la plus parfaite. 

Cédrat. ( Aigre de ) On prend des cédrats , des 
limons, ou des çitrons, fi l’on n’a pas de ces au- 
tres fruits ; on en tire tout ce qui contient le jus; 
& Ion en fépare les pépins, les mettant par quar- 
tiers ou autrement. On fait cuire , en meme tems 9 
du fucre à foufflé ; une livre , par exemple , fur 
douze citrons ; quand il eft à cette cuiffon , on y 
jette fes jus que l’on laiffe cuire enfemble jufqu’à 
ce que cela foit revenu à perlé ; après quoi , on 
le verfe à travers un tamis qui eft au-delfus d’une 
terrine, pour recevoir cette liqueur;. & on la met 
enfuite dans des bouteilles de verre , pour la c^:- 
ferver. Elle eft très-agréable &. rafraîchilTante , prifô 
en petite quantité , avec de l’eau que l’on bat &, 
que l’on verfe plufieurs fois d’un vaifleau à l’autre, 
pour la bien délayer. On peut la faire glacer ft 
l’on veut, en mettant de cette liqueur ce qu’il en 
fout dans une chopine d’eau , pour lui donner le 
goût. 

Cédrat blanc. ( Eau de) Vous choifirez le cédrat 
le meilleur que vous pourrez; vous en couperez 
légèrement les zeftes &. les diftillerez avec les quanti- 
tés d’eau & d’eau-de-vie , que nous allons dire ; 
& prenez garde de ne pas tirer de phlegmes. Si 
vous avez des liqueurs de cette efpece , commandées 
hors la faifon de ce fruit , & que vous foyez , par 
conféquent , obligé d’en faire , vous n’aurez pas 
befoin de vous en embarraffer beaucoup , parce 
qu’au défaut du fruit , vous emploierez la quiq- 
ttffence de cédrat ; mais il faut qu’elle foit fine , &. 
bienfaite. Il s’en trouve de parfaite ; & voici com- 
ment vous diftinguerez la meilleure. Vous en ver-» 
ferez une goutte fur le deflus de votre main , que 
vous frotterez avec le bout du doigt; &Jur le 
champ , vous la porterez au nez ; Ion partum Ce 
fera fentir , tel qu’il fera ; & vous diftinguerez 
d’abord fes qualités ou fes défauts. Vous vous 
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fervircz de cette quinteffence , après ravoir bien 
choifie. Quelques-uns prétendent que ia quinteffence 
vaut beaucoup moins que le fruit , pour l’eau de 
cédrat ; mais quand la quinteffence eft bonne , la 
liqueur eft parfaite , fur-tout belle eft faite avec l’at- 
tention qu’on y doit apporter. Vous obferverez aulîi 
de ne mettre qu’une demi-livre de cafionnade dans 
le total de votre fucre , feulement pour engraifler 
la chauffe; & fi , au lieu de lix pintes que vous en 
tirerez, vous en aviez vingt à paffer , il ne faut 
toujours que la demi - livre de caffonnade. Il eft 
encore à - propos de vous faire obferver qu’il faut 
employer pour cette liqueur le plus beau fucre , 
afin quelle foie blanche; cela lui donne un mérite 
de plus. Pour fix à fept pintes d’eau de cédrat , 
vous mettrez dans votre alambic quatre pintes d’eau- 
de-vie , une chopine d’eau & deux cédrats moyens ; 
& pour le fyrop , quatre livres de fucre , deux pintes 
chopine & peiflon d’eau : fi vous employez de la 
quinteffence , au lieu de fruit , vous en mettrez 
foixante huit gouttes dans l’alambic. 

Cédrat. ( Conferve de) Faites cuire une demi-livre 
de fucre à la grande plume \ ôtez ► le du feu , ÔC 
snattez-y du cedrat rapé très-fin, que vous remuez avec 
le fucre; avant que de le verfer dans les moules, 
preffez y quelques gouttes de jus de citron ; remuez 
encore deux ou trois tours avec une cuillère ; verlez 
votre conferve dans les moules de papier; lorf- 
qu’elle fera froide ^ vous la couperez par tablettes 
à votre ufage. 

Cédrat . (Eau de) Pour faire l’eau de cédrat,' 
coupez les zeftes de vos cédrats ; ayez le foin de 
ne couper précifément que cette première écorce 
jaune. Quand vos zeftes auront été coupés , 
vous les mettrez dans l’alambic avec de l’eau & de 
l’eau-de-vie; vous les diftillerez enfuite fur un feu 
tant fort peu vif; &. quand vous en aurez tirez les 
efprits , vous ferez fondre du lucre dans de l’eau ; 
& quand il fera fondu , vous verferez vos efpn ts 
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diflillés dans ce fyrop ; les mélangerez bien ; vous 
paierez le mélange à la chauffe ; & quand votre 
liqueur fera clarifiée , elle fera faite. 

Cédrat . ( Paflillages de ) Prenez de la rapure de 
cédrat ; mettez-en la moitié fécher à l'étuve , pour 
la piler & la pafler au tamis fin ; mettez l’autre moi- 
tié dans un peu d’eau avec une once de gomrçie adra- 
gant, jufqu a ce qu’elle foit fondue ; vous la paffez 
dans un linge , & la mettez dans un mortier avec 
la rapure de cédrat que vous avez paffée au tamis ; 
jettez-y du fucre en poudre que vous pilez à mefure ; 
& mettez-en jufqu’à ce que vous ayez une pâte ma- 
niable ; vous en formez des paftillages de tels def- 
feins que vous voulez. Si votre pâte n'avoit point 
affez le goût de fruit , vous aurez foin d’y goûter 
avant que de la finir; vous y mettrez un peu d’ef- 
fence de cédrat. Les paftillages de bergamotte , de 
citron, de lime, de bigarade, d’orange de Portu* 
gai , fe font tout de même. 

Cédrat. Quinte ffence de) Pour faire la quinteflence 
du cédrat , il faut choifir ce fruit dans fa parfaite 
maturité, c’eft- à-dire, qu’il ne faut pas qu’il foit 
trop verd , & qu’il faut auflï bien prendre garde 
qu’il n’ait paffé fon point de maturité. Il faut ob- 
server qu’il ne foit ni froiffé, ni taché , ni pourri : 
il faut choifir les écorces les plus épaiffes , celles 
qui ont le plus de tubérofités , celles qui font les 
plus pomtillées , parce que ces fruits avec les mar- 
ques fufdires , font toujours ceux qui ont le plus 
de quinteflence. 11 faut, s’il fe peut, qu’ils foient 
frais cueillis, en tems chaud & fec , lorfque cette 
quinteflence le fait dans le pays : car , pour ce pays- 
ci, cette condition fe trouve impraticable ; & pourvu 
que vos cédrats foient beaux &. mûrs, & point gâ- 
tées, ne pouvant les avoir frais, on tire ce qu’on 
peut de quinteflence. Quand vos cédrats auront été 
choifis , avec l’attention que nous avons dite , vous 
couperez légèrement la fuperficie du cédrat , c’eft- 
à-dire, cette écorce jaune. Vous aurez foin de n’y 
pyint laiffçr de bl$nc , parce que ce blanc épongé 
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votre quinteflence. Quand les zeftes auront été levés 
délicatement , vous les mettrez dans un entonnoir 
de verre ou d’argent. Vous mettrez enfuite votre 
entonnoir fur le gouleau d une bouteille . s il eft d ar- 
gent , il faut y faire faire un couvercle ; & s’il eft de 
verre*, le boucher avec quelque chofe , de façon 
que rien ne tranfpire : après quelque tems , vous 
verrez la ‘quinteflence diftiller goutte-à-goutte -.vous 
laiflerez l’entonnoir fur la bouteille * jufqu a ce qu’il 
ne tombe plus rien. Quand tout aura ete diftille , vous 
retirerez votre entonnoir , & vous boucherez aufli- 
tôt la bouteille. Vous trouverez vos écorces très- 
feches , quand toute la quinteflence fera tombée: 
c’eft de cette forte que fe tire la quinteflence de 
cédrat. Comme on en tireroit peu dans ce pays; 
qu’elle n’auroit pas toute la qualité quelle doit avoir, 
6c que d’ailleurs^ elle reviendroit à très - haut prix , 
c’eft dans le pays même où vient le fruit , quil 
faut la faire acheter. Si on la fait, dans le pays 
voici une obfervation eflentielle ; c’eft qu il ne faut 
pas cueillir ce fruit quand l’arbre eft en fève , parce 
que la fève porte tout à l’arbre , & le fruit n’a de 
d’humeur que pour conferver fa fraîcheur. Pour con- 
ferver votre quinteflence , il faut y mettre un peu 
d’alun , & enfuite la laiffer repofer : l’alun fera tom- 
ber un limon au fond de la bouteille ; & quand 
le dépôt fera fait , vous tirerez doucement la quin- 
tefTence au clair ; & vous pourrez encore paffer vos 
zeftes à l’alambic , en en mettant un peu plus que 
vous n’en mettriez , fi vous n’en aviez pas tire la 
quinteflence. . . 

Cédrat rouge ou parfait- amour. (Eau de) Le par- 
fait àmour d’aujourd’hui , eft le cédrat feul colore ; 
ainfi, pour faire cette liqueur, vous vous fervirez 
de vos recettes de cédrat ; fi ce n’eft que vous 
pourrez , au lieu de fucre , employer tout caffon- 
nade, comme fi c’étoit pour des liqueurs commu- 
nes, à caufe de la couleur; &. pour faire votre 
fyrop , vous ferez chauffer l’eau pour faire fondre la 
caflonade plus facilement» Vous diminuerez autans 
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cl’eau fur le fyrop , que vous en aurez mis pour 
faire votre couleur ; de forte que fi vous employez 
trois poiflons de couleur , vous diminuerez trois poif- 
fons d’eau fur le fyrop ; &. lorfque vos efprits feront 
mêlés avec le fyrop , vous y jetterez votre couleur 
que vous aurez loin de faire, compte il eftdit, au 
mot Couleurs . Vous pafferez enfin cette liqueur à 
la chauffe ; 6c lorfqu'elle fera clarifiée , elle fera 
faite. On peut auffi faire le parfait amour en liqueur 
féche : ainfi la recette du cédrat , & celle du par- 
fait - amour font abfolument pareilles. 11 n’y a de 
différence que dans la couleur. 

% Cédrats verds en bâtons ou quartiers. Dans ce pays- 
ci, on ne confit que les mûrs ; mais en Provence , 
& du côté de Genes &c de Nice , on en confit beau- 
coup de verts. On les coupe, pour cet effet, par 
quartiers que l’on réduit enfuire en bâtons de la 
largeur que l’on veut; & on les peut encore cou- 
per dans leur épaiffeur & par le milieu , de travers, 
à caufe de la groffeur extrême de ce fruit. Par ce 
moyen, on en a de deux fortes, les uns entière- 
ment verts , & les autres blancs. Ils fe confervent 
au liquide; &,on nous les apporte tels; de forte 
l l " y a < î u ^ ^ es l * rer au fec ? quand on veut , 
en faifant cuire du fucre à la plume , où vous les 
mettez , les ayant égouttés de leur premier fyrop; 
apres leur avoir fait couvrir le bouillon , on les 
defcend de deffus le feu. Quand ils font un peu 
refroidis, & que vous commencez de pouvoir fouf- 
^ir la main aux anfes de la poêle, vous travaillez 
& blanchiffez votre fucre en un coin , à force de 
le frotter & amener petit-à-petit , avec la cuillers 
contre le coté de la poêle ; puis vous y paffez & 
retournez votre fruit qui , étant forti de-là , & 
égoutté fur une paffoire ou clayon , prend une 
>e e glace. On le féche 2ufli-tôt fans le fecours de 
i etuve. 

Observation médecin a le. 

Le cédrat eft une efpece ds citron , & en a- les 
vertus. ( Voyez Citron . J 
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CÉLERI : plante potagère , qui n’eft autre que 
Tache cultivée. On le mange en falade avec (el, 
poivre , huile & vinaigre , ou à la rémoulade. 

Céleri . ( Crème au) Mettez deux pieds de céleri 
bien lavés à la caflerole avec un demi-feptier d’eau; 
faites-les bouillir un bon quart* d’heure. Paflez-les 
au tamis. Mettez cette eau dans une caflerole avec 
une pinte de crème, un quarteron de fucre, des 
zeftes de citron verd , de la coriandre , un peu de 
cannelle, de l’eau de fleurs d’oranges. Faites ré- 
duire à moitié, & biffez refroidir juiqu’à ce qu’elle 
approche d’être tiède. Hachez - y des géfiers bien 
lavés , pour la faire prendre ; paffez le tout à travers 
une lerviette dans un plat que vous mettrez fur la 
cendre chaude ; couvrez - la d’une autre plat fur 
lequel vous mettrez d’autres cendres chaudes. Quand 
votre crème fera prife , mettez- la refroidir iur la 
glace. 

Céleri . ( Ragoût de ) Prenez des pieds de çéleri 
bien épluchés ; faites-les cuire dans une eau blanche; 
preffez-les enfùite , & les faites cuire à la caflerole 
avec coulis clair de veau ôc jambon que vous ferez 
mitonner à petit feu. Liez enluite votre ragoût fur 
le feu , avec du beurre manié d’un peu de farine , & 
remuez jufqu’à ce que la fauce foie liée. Ajoûtezun 
filet de vinaigre. Ce ragoût fert pour toutes les en- 
trées au céleri. 

Celeri. (N ompareille de) 11 faut prendre de la graine 
de céleri, la faire fécher à l’étuve, la piler dans 
un mortier, & la paffer au tamis fin : on la mene 
fur le tonneau à petite couche , & on la charge de 
la groffeur qu'on fouhaite : on lui donne , fur la fin, 
telle couleur que Ton veut. 

Observation médecinale. 

Le céleri eft une racine aromatique , échauffante, 
ffomachique , apéritive , elle favorife la tranfpira- 
tion , augmente l’appétit , remédie au relâchement 
de Teftomac &. des inteffins , aide la digeftion , 
chaffe les vents ou flatuofués, prévient la putridité 
des humeurs. Il perd une partie de fon efficacité 
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quand il eft cuit dans l’eau : cependant nous ne pou- 
vons pas recommander aux personnes délicates & 
dont l’eflomac ou les liqueurs digeftives n’ont pas 
beaucoup de force de manger du céleri crud , parce 
qu’elle^ ne le digereroient pas , & dès^lors il leur 
jiuiroif. 

CERCIFIS : racine potagère. On en cultive de 
deux efpeces , 1 un qu’on appelle cercifis fimple- 
ment , & l’autre cercifis d’Efpagne , ou fcorfinère . 
Tous deux font un bon aliment : il faut les prendre 
tendres , charnus , faciles à rompre. La maniéré la 
pius ordinaire de les apprêter eft de les ratifier , 
de les faire bouillir , jufqu’à ce qu’ils cedent à la 
prefîion des doigts, &. on les aflaifonne avec fel , 
poivre, beurre ou crème. On les couvre encore 
de farine , ou on les trempe dans une pâte à bei- 
gnets, & on les fait frire. On les mange aufîi au 
vinaigre & à l’huile , après les avoir fait cuire à 
leau, comme ci-deflus. Ils font très «fains. 

Observation médicinale. 

Le cercifis eft une racine nourrifTante , adoucif- 
fante , aperitive , aifée a digérer , légèrement échauf. 
iante, qui, étant bien cuite , convient prefque à tout 
le monde. 

CERF : bête fauve dont la chair eft aflez bonne, 
quand il eft jeune ; mais elle eft féche & coriace , 
lorfque le cerf eft vieux. 

Cerf en civet. Coupez par morceaux ; piquez de 
gros lard ; aflaifonnez. PafTez vos morceaux à la 
çaüerole au lard fondu ; empotez-les avec du bouil- 
lon , vin blanc ou rouge , laurier, citron verd , bou- 
quet , allai fonnement ordinaire , & faites mitonner. 
Liez la fauce avec farine frite , un bon coulis 8c 
blet de vinaigre. Le chevreuil & la biche s’apprê- 
tent de même. 

Cef ( Gelée de cornes de ) Prenez de la raclure des 
grandes cornes de cer>. Faites-la bouilür dans une 
certaine quantité d’eau jufqu’à ce que ce mélange 
ait acquis une conüftance de gelée ; paffez & ex- 

1 IV 
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primez fort le marc. Battez un blanc d’œuf avec dtf 
vin blanc & du jus de citron ; mettez dans la gelée < 
avec ce qu’il faut de fucre & un peu de cannelle; 
Faites bouillir le tout légèrement , pour clarifier ; 
coulez de nouveau , & laifiez repofer. Cette gelée 
eft un reftaurant. Elle fortifie, à ce que l’on pré- 
tend, l’eftomac ; réfifie à la malignité des humeurs; 
arrête les diarrhées , les vomiffemens &. crachemens 
de fang. 

Cerf. {Pâté de) Lardez un morceau de cerf de gros 
lard , allai tonnez de fel , poivre , fines herbes & 
épices. Faites une pâte bile. Sur votre abaifle ; met- 
tez du lard pilé , laurier & bon alTaifonnement ; 
recouvrez & dorez avec des jaunes d’œufs ; faites 
cuire, pendant trois ou quatre heures ; retirez -le 
enluite de peur qu’il ne creve. Vous le reboucherez, 
en le tirant du four. Les pâtés de fanglier & de 
çhevreuil fe font de même, fi ce n’eft qu’il faut les 
aflaifonner moins & les faire cuire moins long-tems. 

• Cerf ( Ragoût de ) Lardez de gros lard , avec fel 

poivre ; paflez à la cafierole , avec lard fondu ; 
faites cuire avec du bouillon, deux verres de vin 
blanc » fel , mufcade , fines herbes. LaifTez cuire 
long-tems ; ajoûtez captes & anchois ; liez d’un ben 
coulis , & fervez avec un jus de citron. 

Cerf rôti à la B our guigna ne, Lardez la longe ou 
l’épaule de gros lard; alTaifonnez de fel, poivre, 
mufcade & girofle pilé. Faites-la tremper , pendant* 
trois ou quatre heures , dans du vin blanc, verjus, 
fiel , bouquet , un peu de citron verd , quelques 
feuilles de laurier; mettez à la broche , & arrofez I 
de fa marinade ; quand elle fera cuite , mettez - la 
dans ce qui fera tombé dans la lèchefrite , qu’on ap- 
pelle fon dégoût , avec un bon coulis, pour lier la 
fiauce, câpres, vinaigre ou jus de citron , & poivre 
blanc. Le chevreuil , 1 a biche , le daim, le faon dû 
daim fe fervent de même. 

Cerf rôti â la Bourguignone. ( Autre maniéré de 
Piquez bien menu une lorge ou épaule; envelop 
p<z-lade papier & la faites cuire à h broche. Faite 
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une fauee avec un bon coulis , effence de jambon , 
câpres , anchois ; &. mettez , en fervant , un filet 
de vinaigre. 

Observation médecinale. 

La chair du cerf ne convient qu’à ceux qui ont 
un excellent eftomac , quelque tendre qu’elle Toit ; 
& les perfonnes délicates feront bien de s’en abfte- 
nir , de quelque maniéré qu’on l’ait préparée <Sc 
affaifonnée. 

CERFEUIL : plante d’un grand ufage en cuifine., 
dont l’odeur & le goût font agréables. 

Cerfeuil . ( Crcme de) Prenez une poignée de cer- 
feuil bien lavé; metuz-'e dans une cafferole avec 
de l’eau : fàites-!e bouillir un bon quart d’heure, ; 
paffez au tamis; faites réduire à deux cuillerées*; 
mettez-y une chopine de crème, demi r-feptier de 
lait, un quarteron de fucre , une écorce de citron 
verd , eau de fleurs d’orange , coriandre ; faites bouil- 
lir le tout une demi heure ; paflez au tamis. Dé- 
layez fix jaunes d’œufs avec une pincée de farine ; 
paflez les dans la crème, &. la repaflez enfuite au 
tamis. Faites la cuire au bain-marie; glacez- la avec 
du fucre en poudre 5c une pelle rouge. 

Observation médeçinale. 

Le cerfeuil eft un affaifonnement qui rend les 
mets plus agréables par fon odeur & fa faveur , & 
plus fains par fa qualité légèrement échauffante , 
apéritive , aflringente & anti (eptique. 

CERISES : la faifon ordina.re des cerifes com- 
mence au mois de Juin & fini: à la fin de Juillet. 
Il y en a de plufieurs fortes; les précoces, feulement 
effimées pour la nouveauté; les hâtives viennent 
après ; celles à courte queue font les meilleures, prin- 
cipalement celles de Montmorency, qui font les plus 
groffes : les guignes , les bigarreaux & les aigriotes 
font compris fous le nom de cerifes . De ces trois 
dernieres efpeces , le bigarreau eft le plus effimé , 
parce que fa chair eft ferme & croquante , & peut 
fe fervir quand il eft à detni-rouge ; la guigne , dont 
il y en a de rouges, de blanches de noires, 
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n’eft ni fi ferme , ni de fi bon goût que le bigarreau. 1 
Faigriotte eft une groffe cerde noire , afîez ferme & 
fort douce ; elle doit être bien noire , pour être dans 
fa maturité. 

Cerifes à l'eau- de-vie. Choififlez des plus belles 
cerifes & affez mûres; coupez leur la moitié de la 
queue , & mettez-les dans de l’eau fraîche : enfuite 
faites-les égoutter fur des tamis , &: mettez-les dans 
des bouteilles ; verfez de bonne eau-de-vie par- 
deflus; mettez-y un morceau de fucre raifonnable; 
nouez dans un petit linge un bâton de cannelle , 
deux ou trois douzaines de grains de coriandre, 
deux feuilles de ma.is, & un grain de poivie long; 
mettez-le dans la bouteille , attaché au oout d’un 
fil, & la bouchez bien. Quand vous jugerez que 
votre liqueur aura allez de goût , vous ôterez le petit 
paquet. 

Cerijes à oreilles . Prenez de belles cerifes , & 
ôtez en le noyau. Vous les mettrez au fucre cuit 
à foufflé , & leur donnerez une quinzaine de bouil- 
lons couverts ; puis vous les ôterez &. les laiflerez 
jufqu'au lendemain , que vous les égoutterez fur une 
paflôire , & vous ferez cuire votre fvrop à perlé. 
Jettez-y enfuite votre fruit , &. faites-lui prendre 
fcpt ou huit bouillons couverts , en l’écumant bien, 
après avoir defcendu la poêle de deflus le feu. Quand 
vos cerifes feront froides , vous les tirerez de leur 
fyrop pour les mettre fécher à l’étuve fur des feuil- 
les de fer-blanc ou des ardoifes , après les avoir 
poudrées de fucre. On les appelle à oreilles , à caufe 
de la maniéré dont on les dreffe , qui eft de les 
ouvrir & de les étendre en en appliquant deux l’una 
contre l’autre ; enforte que les deux peaux foient 
en dehors , & les chairs en dedans : puis on en ajoûte 
encore une de même fens de chaque côté , dont la 
chair eft appliquée fur la peau de celles-là. Trois 
quarterons de fucre fuffifent pour une livre de fruit. 

Cerifes au caramel. Faites cuire du fucre au cara- 
mel, & ayez de belles cerifes; effuyez-les bien, 
& paffez-les dans le fucre les unes après les autres * 
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le$ rangeant à mefure fur des ardoifes ou feuilles 
de fer-blanc , que vous aurez frottées un peu aupa- 
ravant d’un peu d’huile d’amandes douces : quand 
elles feront froides , dreffez-les fur vos gobelets , 
ou corbeilles , en dôme. Tous les fruits à noyaux 
fe tirent de même. 

Cerifes bottées à la royale. Prenez fix livres de 
belles cerifes; ôtez-les queues & les noyaux de quatre 
livres : aux deux autres livres vous couperez leule- 
ment la moitié de la queue ; vous confirez le tout 
enfembîe comme les cerifes à oreilles , &. vous les 
égoutterez de leur fyrop fur un clayon. Vous pren- 
drez celles qui ont des queues , & vous applique- 
rez trois ou quatre de celles qui n’en ont point 
par-deflus, du côté de la chair, & vous les ren- 
drez rondes & bien unies. Vous les rangerez à 
mefure fur des ardoifes, la queue en haut ; vous les 
poudrerez de fucre fin , & les mettrez à l’étuve , 
pour les fécher. Quand elles le feront d’un côté , 
vous les retournerez fur des tamis en les repoudrant 
légèrement de fucre : enfuite vous les ferrerez dans 
des boëtes , pour yous en fervir au befoin. 

Cerifes. ( Clarequets de ) Ecrafez deux livres de 
cerifes , pour en tirer tout le jus ; il faut mefurer 
ce jus , pour y ajoûter un tiers de jus de grofeil- 
les ; paffez le tout à la chauffe ; faites cuire au caffé 
autant de fucre que vous avez de jus ; mettez-y la 
décoélion , pour la faire cuire jufqu’à ce qu’elle 
tombe en nappe de l’écumoire , & que la nappe 
tombe nette. Vous verferez tout de fuite votre gelée 
dans les moules à clarequets. Si , par hazard , vous 
aviez manqué votre gelée, ce que vous verrez quatre 
heures après , fi vos clarequets n’étoient point pris , 
il faudroit les mettre à l’étuve , pour les faire prendre. 

Cerifes . ( Compote de) Prenez une livre de belles 
ceiifes ; coupez-leur la queue; & paffez les à l’eau 
fraîche; mettez une demi-livre de fucre ou envi- 
ron dans une poêle, avec de l’eau , pour le fon- 
dre; faites-le bouillir , jufqu’à ce qu’il foit prefqu’en 
fyrop , & je^tez y vos cerifes, après les avoir fait 
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égoutter fut" un tamis ; faites-leur prendre à gran$ 
feu une douzaine de bouillons ou environ ; ôtez-les; 
& avec une cuillère ou du papier brouillard vous 
en tirerez l’écume; vous les laiflérez refroidir, & 
les fervirez dans un compotier. 

Cerifes . ( Conferve de) Prenez des cerifes dont vous 
ôterez les noyaux ; vous les paflerez fur le feu; 
vous les écraferez & les deflecherez bien; d’une 
livre, vous les réduirez à quatre onces : enfuite faites 
cuire du fucre à la plume , & mettez-y votre marc 
de cerife , le délayant bien avec du fucre , afin qu’il 
fe mêle pu-tout. Vous travaillez votre fucre tout- 
au -tour de la poêle , jufqu’à ce qu’il faffe une petite 
glace par-defl'us ; alors vous verferez votre conferve 
dans vos moules ; Sc votre conferve fera faite. 

Cerifes égrainées, à mi r fucre. 11 faut prendre des 
cerifes & en ôter les noyaux , puis les mettre au 
fucre cuit à perlé; leur faire prendre cinq à fix 
bouillons, & les ôter de deflus le feu. Le lende- 
main vous les égoutterez ; vous ferez cuire votre 
fyrop à lifle, & vous y jetterez vos cerifes. 11 faut 
leur donner une vingtaine de bouillons , en les écu- 
mant toujours bien , & les faire enfuite pafier h 
nuit dans l’étuve. Pour fix livres de fruit , trois livres 
de fucre fuffifent. 

Cerifes en bouquets . Prenez de belles cerifes bien 
égales , que vous mettrez par petits bouquets atta- 
chés avec un peu de fil; puis il faut les mettre au 
fucre cuit à fouffié , livre pour livre , & leur faire 
prendre une vingtaine de bouillons. Otez- les enfuite 
de deflus le feu ; écumez-les ; & quand elles feront 
froides , mettez-les dans une terrine à l’étuve , juf- 
qu’au lendemain que vous les égoutterez ; puis vous 
les ferez fécher fur des feuilles de fer-blanc à i’étuve. 

Cerifes en chemifes. Fouettez un blanc d’œuf ; 
vous en prendrez de la moufle, fuivant la quantité 
de cerifes que vous voulez employer ; prenez de 
belles cerifes ; coupez-en la queue à moitié , & 
paflez les dans cette moufle ; roulez-lôs à mefure 
dans du fucre fin ; faufilez deflus , pour qu’il nq 



*^[C E R]e3gB i.4f- 

feffo point trop de fucre; il faut les ranger à me- 
fure fur un tamis que vous mettez à ;l’étuve d’une 
chaleur douce, juîqu’à ce que vous les ferviez. 

Cerifes filées. Prenez des cerifes confites & tirées 
au fec , ou des cerifes à l’eau-de-vie , féchées à l’é- 
tuve, de celles que vous voudrez ; cgupez-les en 
petits filets , les plus minces que vous pourrez ; vous 
prenez des feuilles de cuivre , que vous frottez légè- 
rement de bonne huile d’olivs ; femez-y deflus les 
filets de cerifes ; vous avez du fucre cuit au cara- 
mel ; trempez -y deux fourchettes tenantes enfem- 
ble , pour en prendre le fucre, & le filez légèrement 
fur les cerifes , fans les trop charger de fucre : en- 
fuite vous les retournerez fur une autre feuille de 
cuivre i âufli frottée d’un peu d’huile , pour en faire 
autant de l’autrte côté. 

Cerifes, (Gelée de) Ecrafez dans une terrine fis 
livres de cerifes bien mûres , pour en tirer tout le 
jus que vous paflerez dans une étamine ; laiflez-le 
repofer pour le tirer au clair : enfuite vous ferez 
cuire fix livres de fucre au cafle. Mettez-y le jus 
des cerifes, pour le faire cuire avec le fucre ; vous 
aurez foin de l’écumer à mefure ; vous laiflerez cuire 
votre gelée jufqu’à ce qu’elle foit entre lifl'é & perlé , 
ce que vous connoîtrez , en en mettant quelque 
goutte fur une afiiette : quand elle eft froide , elle 
fe peut lever entière avec ùn couteau ; ou lorfqu’elle 
tombe en nappe , en la tenant avec l’écumoire, vous 
la defeendez du feu , & laiflez un peu diminuer fa 
grande chaleur, pour la mettre dans les pots ; vous 
paflerez du papier blanc deflus , pour ôter la petite 
écume qui fe fait en la verfant ; & vous ne h couvri- 
rez que lorfqu’elle fera froide. 

Cerifes. ( Glace de ) Pour faire une pinte de glace 
de cerifes, vous.écraferez dans une terrine une'livie 
& demie de cerifes , après en avoir ôté les queues 
& les noyaux. Mettez-y trois demi-feptiers d’eau, 
que vous battez bien avec les cerifes. Enfuite vous 
les paflerez dans un tamis , & vous y ajouterez une 
demi- livre de fucre ; lorfque le fucre fera fondu. 



îqi E 

vous mettrez ce* te eau dans une falbotiere J potif 
faire prendre à la glace. 

Cerifes liquides avec les noyaux . Ayez fix livres 
de belles ceriles ; coupez leur la moitié de la queue ; 
faites clarifier fix livres de fucre que vous ferez 
cuire à la plgme. Mettez- y votre fruit, & faites- 
lui prendre dix à douze bouillons couverts; puis 
vous les ôterez , & les laiflerez repofer une demi* 
heure ; vous y ajouterez un verre de jus de grofeil- 
les , pour leur donner ou maintenir une plus belle 
couleur. Vous remettrez enfuite vos cerifes fur le 
feu , & les finirez en les faifant cuire jüfquà perlé; 
& vous les empoterez pour le befoin. 

C erifes liquides framboifées . Prenez quatre livres 
decerilés bien mûres ; coupez- leur avec des cifeaux 
la moitié de la queue ; vous ferez cuire cinq livres 
de fucre à la plume, & vous y mettrez les ceri- 
fes. Vous leur donnerez dix - huit ou vingt bouil- 
lons à grand feu , & les laiflerez repofer une heure; 
enfuite vous les remettrez fur le feu, & les ferez 
cuire à fyrop un peu fort, à caufe du noyau.VouS 
les laiflerez refroidir , & les mettrez dans des pots. 
Si vous voulez les framboifer , vous ferez cuire 
une livre de fucre à la plume , & vous y mettrez 
une livre de framboifes. Vous leur donnerez huit ou 
dix bouillons , & vous jetterez le tout fur un tamis; 
Vous mettrez le jus dans des cerifes que vous 
confirez : la livre de fucre qui fert à confire vos 
framboifes , fera diminué fur la dofe des cerifes. Si 
vous ne voulez pas prendre tant de précautions , 
vous prefîerez feulement vos framboifes crues dans 
une ferviette, & vous en mettrez le jus dans vos 
cerifes en les confifant. 

Cerifes . ( Marmelade de ) Vous prendrez huit li- 
vres de belles cerifes des plus rouges ; vous en ôterez 
les noyaux , & les ferez bien deflécher dans une 
poêle , jufqu’à ce qu’elles foient réduites à quatre 
livres de fucre à la plume; & vous jetterez le fruit 
dedans, en le remuant bien avec une fpatule ; vous 
les remettrez fur le feu , pour les faire cuire à cuifs 
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fon liquide : enfuite vous empoterez votre marme- 
lade ; & vous poudrerez vos po s de fucre. Elle 
ne doit pas refter long-tems fur le feu , fans quoi 
eile deviendroit trop noire ; c’eft pourquoi il la 
faut mener à grand feu pour la deffécher , 3l ne 
la couvrir que quand elle eft froide. 

Cerifes . ( Majfepains de) Pilez une livre d’aman- 
des douces échaudées ; lorfqu’elles font pilées très- 
fin , mettez-y une demi-livre de cerifes bien mûres , 
que vous aurez écrafées & paflees au tamis aupara- 
vant ; repilez les cerifes avec les amandes, jufqu’à 
ce qu’elles foient b en incorporées enfemble ; vous 
avez une livre de fucre cuit à la plume , que vous 
mêlez avec les amandes & les cerifes ; mettez le 
tout dans une poêle , fur un feu très-doux , pour 
faire deflecher la pâte , jufqu’à ce quelle quitte la 
poêle ; retirez-la pour la mettre fur une feuille , 
& la laifTsr refroidir : enfuite vous la remettez dans 
le mortier , avec trois blancs d’œufs frais ; repilez 
encore cette pâte un bon quart d’heure , en y ajou- 
tant un peu de fucre fin en la pilant ; dreffez les 
mafTepains de la grandeur & figure que vous jugez 
à propos ; faites-les cuire dans un four très-doux. 

Cerifes. \Pâte de ) Ayez quatre livres de cerifes 
bien mûres, fans être tachées ; faites - leur prendre 
fept ou huit bouillons fur le feu , & paffez-les au 
travers d’un tamis , en les prefiant fort avec une 
fpatule : enfuite vous prendrez tout ce qui aura pafl'é , 
pour le remettre fur le feu,&. le faire deflecher; faites 
cuire deux livres de fucre , à la grande plume ; met- 
tez-y les cerifes deffécher pour les bien délayer avec 
ta fpatule , jufqu’à ce qu’elles foient bien mêlées , 5c 
d’un beau rouge; drelfez dans les moules à pâtes, 
que vous mettez fécher à l’étuve. 

Cerifes. ( Ratafia de ) Prenez des cerifes ; ôtez- 
en les noyaux , 5c les mettez dans une terrine pour 
les écrafer , & les laifTez cuver vingt-quarre heures. 
Ordinairement trois livres de cerifes produifent une 
pinte de jus. Lorfque vous les aurez pafTées,vous 
mefurerez le jus, 5c mettrez autant d’eau-de-vie que 


ï^4 „ **m;c e r]^ 

de jus , pinte pour pinte ; un quarteron de fucre pjf 
pinte ; c efl-à-dire , fur une cruche de douze pintes 
trois livres de fucre; & fur cette cruche , vous met- 
trez un panier de framboiles à l’ufage de Paris. Vous 
prendrez un cent de meures , que vous ferez fondre 
avec un peu de votre jus de ceriies, aux environs d’une 
Pinte vous jetterez vos meures. lur un tamis , aptes 
leur a voir fait faire cinq ou ftx bouillons fur un feu 
doux f pour en tirer tout le jus. Vous prendrez le fucre 
que vtes jetterez dans le fyrop de meures , pour le 
faire, ondre lans bouillir; & vous mettrez le tout 
dans i a cruche ; vous y ajoûterez un morceau de 
cannelle , & vous boucherez bien la cruche, pour 
aûiiTer iniufer fix femaines. Il faut oblerver que les 
ceri es Soient bien mures, fans être gâtées; toutes 
les épices , que l’on a coutume d’y mettre ne 
valent rien pour ce ratifia. 

Cerifes. ( Syrop de ) Faites cuire trois livres de 
lucre à la grande plume ; .mettez-y trois livres de 
cerifes bien mûres, lans être garées, 6c auxqelles vous 
aurez oté les queues 6c i^.noyaux; faites -leur 
prendre une douzaine de bouillons ; defcendez-!es 
du feu , pour les écumer , & les laifTez deux heures 
d\ms le fucre : enfuite vous les remettrez fur le feu , 
pour leur donner encore huit ou dix bouillons ;& 
vous les paiTerez au tamis fur une terrine ; fi votre 
fyrop n’a point allez de confifhnce , faites lui en- 
core faire quelques bouillons ; lorfqu’il fera à demi- 
froid , vous le mettrez dans des bouteilles , pour 
Vous en fervir au befoin. 

Cerifes . ( Vin de ) Prenez la quantité de cerifes 
que vous jugez a propos, il vous en faut au moins 
trois livres pour une pinte; ôtez les noyaux à tou- 
tes vos ceriies; mertez-’es à part; vous pilez les 
cerifes , pour en tirer tout le jus. Mettez ce jus 
dans un baril avec les noyaux bien pilés , 6c un 
quarteron de fucre par pinte de jus ; Mez-les bouil- 
lir , comme du vin, pendant quinze jours ou trois 
fémaines ; ayez foin de le remplir à mefure avec du 
jus de cerifes : enfuite vous couvrez ie bondon avec 
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une feuille de vigne , & du fable autour ; lorfqu’il 
ne bout plus , vous le boucherez à forfait , julqu’à 
ce que vous le tiriez au clair dans des bouteilles. 

Observation médecin ale. 

Les bonnes cfpeces de cerifes prifes à leur jufte 
degré de maturité , font un aliment très-fam , ra- 
fraîchiflant , un peu laxatif, & propre , par fon aci- 
dité legere, à corriger les mauvaifes qualités des 
humeurs trop exaltées par la chaleur de l’été, à 
empêcher cet effet & à en prévenir les fuites. Les 
perfonnes délicates doivent en manger peu , parce 
que la quantité d’eau qu’elles contiennent, relâche 
& rafraîchit trop leur eflomac , qui ne digéré 
pas la peau ni la chair : cet organe foible s’en 
débarraffe avec peine. 

CERVELAS : efpece de fauciffon court , plus ou 
moins gros , qu’on fait avec de la chair de cochon 
hachée, avec fel , poivre & épices, &. une pointe 
de rocambole. Ce mets participe de toutes les mau- 
vaifes qualités de la chair dont il eft fait , &. fa 
préparation le rend encore plus indigefte. 

Observation médecinale. 

Le cervelas eft un aliment qui ne convient qu’aux 
meilleurs ettomacs ; les perfonnes délicates doivent 
s*en abltenir, parce que les viandes y font hachées 
& qu’il y a beaucoup de graille & d’alfaifonne- 
ment. 

CERVELLE : fubftance molle, de couleur cen- 
drée qui elt remermée au fommet de la tête , infipide 
6t froide de la nature, & par conféquent difficile à 
digérer. 

Cervelle de Bœuf. ( Entrée de ) Faîtes cuire dans 
une braile avec vin blanc , fel , poivre &. bouquet 
garni ; & le fervez avec une fauce appétTïïante. 
(Voyez Sauce. ) Ou un ragoût de petits oignons & 
de racines. 

Cervelle de bœuf, {H or i-d* œuvre de) Faites la ma- 
riner avec lel , poivre, vinaigre, beurre manie de 
ferme , ail , perffl , ciboules , thym , laurier , ba- 
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filic. Egouttez ; farinez , 8t faites cuire; & fervei 
avec perfil frit. 

Cervelle de boeuf» (Matelotle de) Faites dégorger 
à l’eau tiède , 6c blanchir un moment à l’èau bouil- 
lante ; mettez à la braife blanche enveloppée de 
bardes de lard , avec bouillon , citron en tranches, 
fel , poivre, perfil, ciboules , deux goufles d’ail, 
thym , laurier , bafilic , un verre de vin blanc. Pre- 
nez enfuite deux oignons blancs ; coupez les extré- 
mités ; ôtez la première enveloppe ; faites-les blan- 
chir 6c cuire dans du bouillon avec deux cuillerées 
de rédu&ion , une de coulis , iin demi - verre de 
vin de champagne , fel 6c gros poivre. La fauce 
réduite , retirez la cervelle de la braife ; dreflez-la , 
le ragoût par-deflus , auquel on peut ajoûter des 
racines qu’on tourne 6c qu’on fait cuire avec les oi- 
gnons. 

Cervelle de veau aux petits oignons . Faites dégor- 
ger 6c blanchir , puis cuire avec des bardes de lard, 
bouillon , moitié d’un citron en tranches , demi-fep- 
tier de vin blanc , fél , poivre , bouquet , gouffe 
d’ail, trois doux , petits oignons , que vous ferez 
blanchir à part dans du bouillon aflaifonné à l’or- 
dinaire. Quand ils feront cuits, mettez-les dans une 
caÜerôle avec du coulis, un peu de rédu&ion ; fai- 
tes-leur prendre le goût , 6c faire quelques bouil- 
lons ; drefiez la cervelle , 6c fervez deiïus votrç 
ragoût. 

Cervelle de veau en caijfe. Faites dégorger 6c blan- 
chir deux cervelles ; efluyez bien , 6c coupez en 
trois. Faites mariner ces morceaux avec huile fine, 
jus de deux citrons , fel , gros poivre , perfil & 
tfîbouleSj champignons, gouife d’ail hachés menu. 
Formez de petites caifR s de papier huilé , foncez 
chacune d’une petite barde de lard ; mettez vos cer- 
velles avec de leur hiarmade. Couvrez de bardes ; 
faites cuire fur le gril à petit feu , 6c fervez dans 
IcscaifTes. 

Observation médecinale, 

La cervelle de* animaux eft un aliment adoucit 
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Tant; léger , aifé à digerer , mais peu propre à 
fortifier : fa douceur 6c fon infipidité , la rendent 
défagréables à quelques eftomacs ; quelquefois aufli 
elle ote l'appétit en émouflant les fucs digeflifs. 

CHAMPIGNON : plante fongueufe dont il y a 
plufieurs efpeces, 6c prefque toutes dangereufes. 
La plus fûre 6c la meilleure , eft celle qui vient fur 
couche. Le goût agréable qu'elle a , fait qu'on s’en 
fert beaucoup en cuifine , 6c qu’elle eft devenue un 
ingrédient néceffaire dans prefque tous les ragoûts , 
foit en fubftance , ou en jus, en coulis, en lauce* 
en ragoût. 

Champignons à la crème. Coupez en dés; faites 
cuire à grand feu dans une caflerole , avec beurre , 
fel , poivre , mufcade , bouquet de fines herbes ; 
lorfque la fauce fera réduite , mettez-y de la crème 
fraîche , 6c fervez. 

Champignons au four. Mettez - les dans une ter** 
rine , avec lard , beurre frais , perfil , ciboules 
entiers, fel, poivre &. mufcade. Faites cuire au 
four; quand ils feront bien riflolés , panez - les , 
ôc fervez avec perfil frit. 

Champignons au four autrement. Prenez les plus 
gros ; épluchez 6c les biffez entiers ; hachez - en 
quelques-uns avec perfil , ciboules 6c pointe d’ail ; 

f aflcz le tout un tour ou deux fur le feu , avec de 
huile. DrefTez fur un plat , l’huile par - deflus , 
fines herbes , fel , gros poivre ; faupoudrez de mie 
de pain , 6c mettez au four. 

Champignons au gras . ( Ragoût de) Prenez les 
petits ; épluchez ; lavez ; égouttez , & mettez dans 
une petite caflerole avec lard fondu , couquet , fel , 
poivre ; mouillez de jus de veau, 6c faites miton- 
ner à petit feu. Dégraiflez 6c liez d’un coulis de 
veau 6c de jambon : il fert pour tout ce qu’on veut, 
& pour entremets. 

Champignons au maigre. (Ragoût de) Il fe fait,’ 
comme le précédent , fi ce n’efl qu’on met du beurre, 
du bouillon de poiflon & du coulis d'écrevifle , à U 
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place du lard, bouillon 6c coulis de veau & de jambon. 

Champignons. ( Coulis de) Prenez du jus faites 
comme deflus ; faites -y tremper des croûtes de 
pain ; quand elles feront bien trempées , paflcz les 
à l’étamine , pour vous en fervir au belom. 

Champignons frits. On les peut frire cruds ; on 
les fait bouillir enfuite dans de petit vin blanc, & 
on les aflaifonne de fel , gros poivre , 6c un jus 
d’orange. 

Champignons frits autrement. Epluchez & faites 
amortir à la caflerole avec un peu de bouillon gras, 
ou de poiflbn , ou purée claire. Saupoudrez de fa- 
rine , poivre, 6c fel menu ; faites frire au beurre, 
ou fain-doux ; fervcz pour entremets, garni de 
perfil frit avec un jus d’orange. 

Champignons . ( Jus de) Nettoyez-les bien , & 
les pafïez à la caflerole , au lard , ou au beurre ; 
faites les bien rifloler , jufqu’à ce qu’ils s’attachent. 
Lorfqu’ils feront bien bien roux, mettez- y un peu 
de farine, 6c faites-la rifloler encore avec les cham- 
pignons. Mouillez de bon bouillon gras, ou maigre; 
laiflez bouillir un inftant ; retirez, 6c mettez le jus 
à part ; affaifonnez de fel , 6c d’un morceau de 
citron. Quant aux champignons hachés menu , ou 
entiers , ils peuvent encore fervir pour garnitures 
de potages , entrées , ou entremets. 

Champignons. ( Maniéré de conjerver les ) On peut 
les faire cuire 6c les conferver de la même maniéré 
que les culs d’artichauts , ou les fricafler 6c les 
mettre dans un pot avec du beurre fondu par- deflus, 
pour les empêcher de prendre l’évent. Au bout de 
trois femaines , levez ce beurre , 6c en mettre d’au- 
tre falé d’un travers de doigt d’épaifleur , 6c ainfi 
de fuite , de mois en mois , 6c les tenir en lieu frais. 

Champignons. ( Autre maniéré de conferver les) 
Epluchez 6c lavez vos champignons; paflez-lesun 
peu au beurre avec des épices. Mettez dans un pot 
avec un peu de faumure , du vinaigre , 6c beau- 
coup de beurre par-deflus , 6c couvrez bien. 11 faut 
les deflaler avant de s’en lervir. 
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Champignons . ( maniéré de conferver les ) 

Pilez- les & mettez les à meiure dans l’eau fraîche. 
Faites chauffer de l’eau avec feuilles de laurier , 
marjolaine & ciboules ; faites y faire quelques bouil- 
lons à vos champignons; tirez-ies enfuite , & les 
laiflez égoutter fur un clayon : enfuite mettez les 
dans un pot avec doux , poivre , oignons , lel , 
laurier, bon vinaigre ; & bouchez bien. 

Champignons • ( Poudre de ) Ayez de bons cham- 
pignons , la quantité que vous voudrez ; autant de 
morilles , & de truffes ; épluchez bien le tout ; faites 
fécher au foleil , ou au four , après le pain cuit. 
Pilez le tout dans un mortier. PafTez au tamis , & 
mettez cette poudre dans une boëte bien clofe : on 
s'en fert toute l’année dans les ragoûts , pâtés chauds 
&: froids , pour affaifonner des lardons. On peut 
fe fervir de champignons Amplement. 

Champignons (S* moujjerons. ( RiJJblcs de ) Paflez 
des champignons & moufferons coupés en dés, 
avec un morceau de beurre, un bouquet, une 
tranche de jambon , une pincée de farine ; mouil- 
lez d’un peu de rédu&ion , deux cuillerées de cou- 
lis , du bouillon , & fel ; faites cuire &. dégraifliez , 
la fauce , étant liée ; mettez un jus de citron , ÔC 
laiflez refroidir. Faites de petites abaiffes de pâte 
brifée ; mettez fur chacune un peu de votre ragoût 
froid ; recouvrez de pareilles abaiffes ; bordez - les 
bien ; faites frire de belle couleur. 

Champignons . ( Sauce aux ) Nettoyez ; lavez & 
h chez ; mettez à la cafTerole avec un coulis clair 
d? veau & de jambon ; aflaifonnez , & laiflez 
m to ner. Que la fauce foit de bon goût. [Voyez le 
Dictionnaire domc Vique , chez Vincent , rue Saint- 
Severin, pour les couches de champignons.] 
Observation médec inale. 

Les champ gnons les mieux choifis pour l’efpece 
& le degré de maturité , & bien cuit< , font un ali- 
ment échauffant , qui , quoique difficile par lui- 
même à digérer , favorife cependant la digeftion 
des autres alimens. Je n’exhorterai pas à les bannir 
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de la cuifine , puifque ni le jugement défavorable 
que les médecins en ont porté de tout tems , ni 
les maux que tout le monde fçait qu’ils produisent, 
n’ont encore pu déterminer les gens les plus inftruitsà 
s’en priver. J’avertis feulement les perfonnes déli- 
cates & dont l’eftomac eft foible ; celles qui font 
fujettes aux maladies nerveufes, aux ipaux d’efio. 
mac , aux coliques des inteftins , aux dévoiement 
& dyfïentcries , que les champignons font un des 
aliraens & même des afTaifcnnemens qu’elles doi- 
vent s interdire avec le plus de foin. Quant aux 
convalefcens, il (uffit de leur dire que cet aliment 
renouvellera bientôt leurs maux , ou leur en caufera 
d autres. S ils s’en permettent même une petite 
quantité, le fouvenir de la maladie, les rendra, 
fans doute , plus dociles., 

CHAPON : coq qu’on a châtré à l’âge de trois 
mois , pour rendre fa chair plus délicate. Pour les 
engraifler, on les enferme dans une chambre, ou 
une cage , qu on appelle épinette ; on les nourrit 
dorge ou de froment; & de tems à autre, on leur 
donne du fon bouilli , ou on leur fait une pâte 
de farine d orge & de froment , dont on forme des 
bols qu on leur fait prendre , en petite quantité , 
dans le commencement , qu’on augmente fuçceffi- 
vement , jufqu’a ce qu’ils foient au point où on 
les veut. 

Chapon à la braife. Prenez un bon chapon ; fendez- 
le fur ie dos jufqu’au croupion. Affaifonnez-le de 
fsl , poivre & fines herbes bien hachées, Mettez- 
le dans une braife, (Voyez Braife , j & couvre* 
b*en. Quand il eft cuit , tirez - le Se fervez avec 
Je jus qui en fera forti , & un jus de citron. 

Chapon a la braife farci. FarcifTez , comme pour 
Je chapon a la crème. Faites-Ie cuire à la brade, 
& fervez , avec un ragoût de ris de veau , foies 
gras , truffes , champignons , morilles &. moufle* 
rons , culs d’artichauts , pointes d’afperges ; paflU 
a la cafferole au lard fondu ; mouillez ci un bon ju$ 
que vous dégraifîéz *& liez ayec un çoulis de ve?u 
ot de jambon. 
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Chapon a la broche . Plumé , vuidé , & blan- 
chi , mettez-le à la broche ; bardez & ficelez. Lorf- 
qu’il eft prefque cuit , ôtez les bardes ; panez-le 
d’une mie de pain bien fine , & faites prendre cou- 
leur. 

Chapon à la broche aux câpres , Au lieu d’anchois, 
mettez des câpres. Le procédé eft le même d ail- 
leurs , que ci-deflus. La fauce fe fait avec effence 
de jambon dans laquelle on met une petite poi- 
gnée de câpres , qu’on fait mitonner à petit feu. 

Chapon à la broche aux écnvijfies , comme ci- 
deffus. On farcit le corps d’un ragoût d ’écreviiles , 
& on le fert avec un ragoût d’écreviftes par-deflus. 

Chapon à la broche aux fines herbes : même pro- 
cédé que ci defTus. On le fert avec l’efTence de jairv*. 
bon , ou tel autre ragoût qu’on veut. 

Chapon a la broche aux huîtres : de meme. 

Chapon à la chicorée, ( Potage de ) Préparez le 
chapon , comme deflus. Faites blanchir , enfuite 
cuire de la chicorée dans de bon bouillon ; & dref- 
fez fur votre potage le chapon , avec un cordon 
de chicorée. Potage de chapon au céleri , comme 
les précédens , fi ce n’eft qu’au lieu de chicorée , 
on fe fert de céleri. 

Chapon à la crime . Retrouflez & bardez ; met^' 
tez à la broche; quand il eft cuit, ôtez-en l’efto- 
mac ; hachez-en la chair , avec tettine de veau , 
lard blanchi, graifle de bœuf, champignons, truf- 
fes , un peu de jambon , perfil & ciboules , blancs de 
perdrix, fi vous en avez, fel, poivre , mufeade, girofle, 
douze grains de coriandre pilés , un peu de mie 
de pain trempée dans la crème; pilez dans un mor- 
tier , avec trois ou quatre jaunes d’œufs cruds. Far- 
cifTez-en votre chapon , à la place de l’eftomac ôté , 
unifiez avec un couteau trempé dans un œuf battu ; 
panez le tout de mie de pain bien fine , &. faites 
cuire au four dans une tourtiere. 

Chapon à la daube. Lardez le de moyen lard ; 
afiaifonnez de fel , poivre, doux , laurier , ciboules 
& citron verd. Envcloppez-le dans une feryiette , 
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6c le mettez dans un pot avec du bouillon & du 
vin blanc ; faites bouillir , jufqu'à confommer. Laif. 
fez refroidir à demi ; tirtz & fervtz à fec fur une 
ferviette blanche. 


Chapon au ri ( Potage de) Arrangez, comme 
les precedens, dans un pot à part. Prenez un quar- 
teron de riz ; lavrz- le à plufieurs eaux. Faites égout- 
ter & fécher au bru. Faites le cuire enfuire à 
petit feu avec de bon bouilon, en le mouillant & 
le remuant de tems en ums; étant cuit, tenez-le 
chaudement fur ^es cendres chaudes ; mitonnez des 
croûtes ; égouttez votre chapon ; ôtez la barde • 
enviiez - le fur le potage avec une bordure de riz 
autour ; & jettez fur le tout un ius de veau clair. 

Chapon aux anchois à la broche . Détachez la peau 
de la chair de leftomac , en palïam le doigt entre. 
Katiilez du lard bien blanc ; affaifonnez de lel poi- 
vre, perfil & ciboules hachés avec deux anchois. 
Mettez cette farce entre la peau & la chair de Tef- 
tomac. Bardez-le de lard ; ficelez & embrochez ; 
faites cuire à petit feu. Prenez deux anchois bien 
aves , dont vous ôterez la greffe arrête ; dclayez- 
les dans un coulis clair de veau & jambon ; que la 
lauce ait de la pointe : mettez quelque tems fur 
la cendre chaude ; & quand elle fera faite , fervez 
lur le chapon, les bardes ôtées. 

Chapon aux oignons. {Potage de) BlanchifTez-le 
dans plufieurs eaux tiédes ; mettezle à l’eau froide ; 
efliiyez U bardez de lard. Ficeliez le & l’empotez 
avec bon bouillon , & faites cuire. Faites blanchir 
de petits oignons à l’eau bouillante; faites les cuire 
enfuire avec de bon bouillon ; mitonnez des croûtes; 
garnifiez d un cordon de petits oignons ; ôtez la 
barde de votre chapon; drelTez-le fur le potage, 

& par defius un jus de veau clair, ou coulis blanc, 
ou puree verte. 

Chapon aux olives farcies. ( Entrée de ) Détachez 
la peau de leftomac de la chair ; ôttz cette chair; 
i ° -n- . . a D ,ez ensuite dans un mortier avec de 
la gratfle de bœuf, perfil, ciboules ôt champignons 
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hachés , un peu demi- de pain trempé dans la crème, 
deux jaunes d’œufs cruds , le tout allaifonné conve- 
nablement ; farciffez-en l’eftomac de votre chapon, 
dans lequel vous aurez mis tel ragoût que vous 
voudrez. Mettez-le dans une bonne braile , feu def- 
fus & dellous. Pelez des olives , comme vous feriez 
d’une poire, fans cafTer la peau; mettez dans cette 
pèau de la farce de la grofïeur du noyau. Faites- 
leur faire un bouillon à i’eau bouillante , & les met- 
tez mitonner dans Teffence de jambon. Retirez 
votre chapon ; égouttez le & le fervvz proprement j 
votre ragoût d’olives par delius. 

Chapon aux racines. ( Potage de') Pi enez un chapon 
bien moitifié; faites le cuue dans du bouillon avec 
bardes de lard, oignon piqué de doux, quelques 
tranches de citron ; mettez ce bouillon dans une 
marmite ; empotez-y un autre chapon gras avec de 
petites ciboules enneres , racines de ptrfil , panais ; 
& le ehapon cuit , retirez-lt ; faites muonner des 
croûtes avec ce bouillon ; dégradiez; lervez ie cha- 
pon par-deffus , & garmiïez vot e potage de panais 
& petites ciboules : avant de ïervir , arrolez avec 
du jus de veau. 

Chapon. ( Coulis de) Prenez un chapon rôti ; pilez- 
le dans un mortier , le plus qu’il te pourra; palîez 
des croûtes de pain dans du lard tondu ; & quand 
elles feront bien roulles , mettez-y du perfil , ba- 
filic, un peu de moulF-rotis bien hachés, que vous 
me jerez avec le relL- ; palf z ’e tout lur le fourneau ; 
ajoutez -y de bon bouillon, & palîez le tout à 
l’étamine. 

Chapon . ( Eau de) Faites cuire à petit feu un 
chapon dans un pot de terre , avec trois pintes 
d eau. Quand elle fera d'minuée d’ûne chopine, 
retirez le chapon (ans prt ffer. Cttte eau eft très- 
nourrilTante , fi r - tout fi l’on tait bouillir avec le 
chapon de l’orbe mondé. 

Chapon en ragoût. Prenez-le bien mortifié; cou- 
pez par la moitié; lardez de gros lard ; palîez au 
roux avec lard tondu , bon beurre & farina fnre ; 
inettez de bon bouillon , bouquet de fines herbes , 
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truffes, champignons, aflaifonnemenr de bon 
Faites^mitonner ; liez la fauce , & fervez ayec foies 
gras rôtis , ou perfil frit. 

Chapon . ( Jus de) Faiies rôtir k demi. PrefTez-Ie 
enfuite très-fort pour en exprimer le jus dont onfe 
fert pour nourrir des potages & la plupart des ragoûts. 
f* e jus de toutes les volailles & menu gibier fj 
tire de même. 

Chapon. ( Tourte de blanc de ) Prenez du blanc de 
chapon; hachez -le menu avec écorce de citron 
confite , mafTepains , jaunes d’œufs , eau de fleurs 
d’orange; étendez ce hachis fur une abaifTe fine; 
faites cuire au four fans couvrir d’une autre abaifTe, 
& glacez avec du fucre en poudre à Iordinaire, en 
fervanr , jetiez defTus un peu d’eau de fleurs d’orange; 

Chapon. ( Autre tourte de blanc de) Hachez du 
blanc de chapon fin , autant de moëlle ou de graifle 
de bœuf. Gamiflez une abaifTe de ce hachis le 
hachis de truffes , champignons , crêtes , ris de 
veau , lard pilé , fel & poivre ; recouvrez d’une 
fécondé abaifTe. Faites cuire environ une heure & 
demie au four. Mettez en fervant du jus de mouton. 
Il eft encore plufieurs façons d’apprêter le chapon; 
mais elles font trop compliquées pour cet ouvrage, 
c[ui n a pour objet que la cuifine à portée de tout 
le monde, f Voyez dans le DiÜonnairc domeflique , 
qui fe trouve chez le même libraire que celui-ci , la 
maniéré d’ engr aijjer les chapons . ] 

Observation médecinale. 

La chair du chapon, jeune, tendre & gras efl 
un aliment délicat, de bon goût , léger, aifé à digé- 
rer , & nourriflant pour tout le monde , même 
pour les conyalefcens , dès qu’on leur permet de 
manger de la viande. 

CHARBONNÉE : petit aloyau de bœuf, tiré 
des fauffes côtes. Quand elle eft tendre , on la met 
fur le gril avec perfil, ciboules, champignons ha- 
ches , fel , poivre, huile fine, &. panée avec mie 
de pain. 

Charbonnée â la bralfe. On la fait cuire avec fel, 
poivre , bouquet garni de perfil , ciboules , thym A 
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laurier , bafilic , doux , oignons , racines , 6c ce 
qu’il faut de bouillon pour la mouiller , 6c on la 
fert avec difterens ragoûts de légumes. 

CHERVIS : racine connue, de la gtofleur du 
doigt , d’un demi- pied ou huit pouces de longueur, 
douce 6c fort bonne à manger , qu’on fait cuire dans 
l’eau , après l’avoir bien nettoyée j on la met en** 
fuite dans une pâte claire, 6c on la fait frire. Elle 
eft plus faine cuite à l’eau bouillante, 6c apprêtée 
avec de bon beurre \ ou comme les cercifis, ( V oyez 
Cercifis. ) 

Observation médecinale. 

La racine de chervis , jeune 6i tendre , eft uit 
aliment adouciflaut , nourriflant , apériiif , 6c qui 
fe digéré allez aiiément. 

CHEVREAU : le petit de la chevre. Il faut le 
prendre jeune, au-deffous de fix mois, 6c tettant 
Çicore, fans quoi fa chair eft coriace, d’un goût 
fort 6c déîagréable , 6c difficile à digérer. On le tait 
blanchir à feau , ou fur la braife. On le pique de 
menu lard ; on le fait cuire à la broche. On le 
fert lans fauce , ou à la fauce verte ; ou à l’orange , 
avec fel 6c poivre , ou enfin à la vinaigrette. On 
peut aulTi lui faire les mêmes apprêts qu’à l’agneau, 
( Voyez Agneau. ) 

Observation médecinale. 

La chair d’un chevreau qui tette eft un aliment 
délicat, léger , de facile digeftion , 6c qu’on peut 
permettre aux perfonnes délicates 6c à celles qui ont 
l’eftomac foible ; on en excepte cependant celles qui 
ne peuvent digérer la chair du veau. 

CHEVREUIL : bouc ou chevre fauvage. Il faut 
le prendre jeune, tendre 6c bien nourri. 

Chevreuil à la Bourguignone. ( Voyez Cerf. ) 

Chevreuil en cajjerole. Lardez de gros lard ; paflez 
au lard fondu avec fel, poivre, laurier, bouquet 
de fines herbes , mufeade , bouillon de bœuf , ou 
eau chaude , un verre de vin blanc. Liez la fauce 
?vec farine frite , 6c fervez chaudement avec un 
jus de citron. On peut lier auiïi la fauce avec de 
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bon coulis , un jus de ciiron &. des câpres , en 
servant. Qn peut encore, cuit , comme defTus, le 
fervïr a le c fur une fervktte , avec creflon amorti 
dans le lel & vinaigre , ou garni de perfll îrit. 
Chevreuil en civet. ( Voyez Cerf. ) 

Chevreuil. {Pâté de) Voyez Cerf. 

Chevreuil rôti , avec differentes fauces. Prenez une 
longe de chevreuil; piquez-la de menu lard ; met- 
tez a la broche. Paflez des oignons à la pcële, avec 
du lard ; paflez ces oignons à 1 etamine avec du vin- 
aigre une goutte d’eau ; afTaifonnez de Tel & poi- 
vre blanc. Ou faites une fauce doucg.(Voyez\S\j&cc.) 

Ou enfin paflez la rate à la caflerole avec lard fondu 
j u n oignon. Pilez le rout dans un mortier ; paflez- 
le a étamine^ avec du jus de mouton 6c jus d’un 
citron, des champignons, fel & poivre blanc. 

Chevreuil. ( Tettine de) Faites blanchir à l’eau; 
coupez la par rouelles ; faites frire avec du jus de 
citron ; ou faites cuire avec quelque ragoût. Ha- 
c ez-la enfmte, 6c faites-en une omelette, comme 
celle du rognon de veau. 

Observation médecinale. 

La chair d’un chevreuil jeune , gras , tendre, & 
cuit comme il faut , eft un aliment de bon goût , 
délicat, 6c allez facile à digérer, qui convient à 
tout le monde , excepté aux perfonnes dort 1 ef- 
tC> rur\ e m’accommode que de la viande blanche. 

CHÜLOLAT : pâte féche , faite avec les aman- 
es du cacao , 6c du fucre , à laquelle nous ajoû- 
*? ns , 3 y an ^j e & L 'ne infinité d’ingrédiens que les 
Américains inventeurs n’avoient pas imaginé d’y 
ajre entier. [ Voyez le Dittionnairc domejlique , arti- 
c e Chocolat .] On le marge en tablettes ; on le prend 
en boiflon ; on l’emploie à faire des crèmes. Le 
chocolat ne, peut réuflir , fl l’on ne fçait choiflr le 
cacao ; ceux qui connoifLnt celui de Galicola , n’ont 
que faire d’en choiflr d’autres ; il faut prendre garde » 
q^e les grains foient en dedans , de couleur brune 
& dun pourpre foncé; car ceux qui font rouges 
ne valent rien : ils font le chocolat rude 6c amer; mais 
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on ne connoît bien le cacao qu’après qu'il efl rôti ; car 
alors on voit s’il y a beaucoup de ces grains rouges. 11 
faut que le cacao foit rôti au point que le goût 6c la 
couleur du chocolat le demande. Après l’avoir mis 
dans une poêle de cuivre ou de fer, ou dans un pot de 
terre non s erniflé , vous le mettez fur le feu & le re- 
muez fans celle jufqu’à ce qu’il loit extérieurement 
noir j comme des marrons rôtis ; pour cette pre- 
mière fois , on ne peut guères le trop brûler ; en- 
fuite il faut éplucher le cacao, 6c le b'en vanner; 
pour fçavoir s’il ell allez rôti , le meilleur eff d’en 
faire une épreuve; prenez une once de cacao , St 
une demi-once de Sucre , que vous réduitez en pâte 
pour en mieux dillinguer le goût ôc la couleur ; 
car Vil n’eft pas allez brun , ôc qu’il ne lente point 
allez le rôti , on peut le rôtir encore une fois , 
mais légèrement, parce qu’étant privé de Ion écorce, 
il fe brûle aifément , ôc prend un méchant goût. 
Lorfque l’on a réduit ainli le cacao au point de la 
cuifion qu’il doit avoir , on le pile au mortier, afin 
qu’il l'oit plutôt réduit en maffe fur la plaque. Lorf» 
que la pâ e du chocolat approche d’être allez fine, 
il faut y ajoûter de la vanille, ôc un peu de can- 
nelle en poudre ; la quantité dépend de la volonté. 
Le tout étant *nêlé enfemble , vous y ajoutez trois 
quarterons ou une livre de fucre , pour une livre 
de cacao pilé ; le fucre étant bien incorporé avec 
le relie , vous retirez votre compofition du mor- 
tier , pour la mettre fur la pierre ou fur la plaque 
de fer échauffée avec un réchaut de feu en defious ; 
faites aulîi chauffer le rouleau : enfuite réduifez cette 
mixtion en poudre très fine , qui fe met d’elle-même 
en pâte ; paffez le rouleau deffus peu-à-peu , juf- 
qu à ce qu’elle foit fi fine, qu’elle ne croque pas fous 
les dents ; alors on forme des tablettes d’une once , 
ou des rouleaux d’un quarteron ou de demi- ivre. 
Il faut choifir les vanilles odorantes , point trop 
féches, ni trop graffes ; car elles font fou vent oin- 
tes d’huile mêlée de baume , pour les faire paroi- 
tre bonnes ôc fraîches : elles font très-difficiles à 
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rediure en poudre ; mais après les avoir coupéej 
en petits morceaux avec des cifeaux , elles Ce pul- 
vér.fent à force de les battre & de les paffer car 
le tamis. r 

Chocolat à VAtigloife. Le chocolat à l’Aneloife 
le fait de la même façon que le précédent , excepté 
que vous prenez Je blanc d’un œuf que vous fouet- 
tez bien , & vous en ôtez toute la première moufle* 
mettez-y fondre le chocolat, & finiffez-le de même.’ 
11 faut obferver que le chocolat eft meilleur fait 
de la veille que du jour , & ordinairement on y 

j, “ n bo,î levain pour ceux qui font dans l’ufaee 
ci en fairg tous les jours. ° 

Chocolat au lait. Il fe fait de la même maniéré 
que le chocolat à l’eau ; c’eft à-dire qu’au lieu d’elu v 
on fe fert de lait qu’on fait bouillir. Prenez garde 
que votre lait ne (oit pas tourné , & qu’il ne s’en 
aille par-deflus la chocolatière. 

Chocolat. ( Bifeuits de ) Mettez dans une terrine 
«eux tablettes de chocolat rappé , avec une demi- 
iwe de fucre fin pafî'é au tamis, & quatre jaunes 
a oeufs ; battez le tout eniemble avec une fpatule: 
enluite vous y mettez huit blancs d œufs fouettés, 
que vous mêlez bien avec le fucre & le chocolat. 
Vous avez un quarteron de farine un peu féchée 
au four , que vous mettez dans un tamis ; paflez- 
Ja au travers dans la compofition de bifeuits , que 
vous remuez à melure quelle tombe , pour la bien 
mêler. Dreffez vos bifeuits dans des moules de pa- 
pier ; jettez un peu de fucre fin deflus , en le fai- 
(ant tomber légèrement d’un tamis ; mettez cuire 
dans un four doux. 

Chocolat. ( Cannelons glaces de ) Pour faire fix 
cannelons , vous en remplirez quatre pour les me- 
lurer avec de la bonne crème ; mettez cette crème 
fur le feu , pour la faire bouillir ; enfuite vous y 
mettrez une livre de fucre; vous prenez trois quar- 
terons de chocola' que vous faites fondre dans de 
1 eau , en le mettait fur le feu dans une poêle, 
de le remuez toujours jufqu’à ce qu’il foit eu 
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bouillie. Voift y ajoûtez fix jaunes d’œufs , que 
vous délayez bien enfemble ; mettez - y aufli la 
crème ; lorfque vous aurez bien mêlé le tout en- 
femble, vous le paflez au tamis pour le mettre dans 
une falbotiere , pour le faire prendre à la glace ; 
quand la crème fera prife , vous la travaillez pour 
la mettte dans les moules à cannelons , que vous 
enveloppez de papier , pour les remettre à la glace 
dans un vaifleau qui ne retienne point l’eau ; lorfi- 
que vous ferez prêt à fervir, vous leur ferez quit- 
ter le moule de la même façon que les précéder^. 

Chocolat . ( Conferve de) Prenez deux onces de 
chocolat râpé ; faites cuire une livre de fucre à 
la prerriiere plume, & mettez -y votre chocolat; 
remuez -le pour le délayer , 6c drefiez votre con- 
ferve tout chaude. 

Chocolat* (Crème de) Il faut mettre fur un demi- 
feptier de crème une chopine de lait. Je jaune de 
deux œufs frais , 6c trois onces de fucre ; détrem- 
pez le tout enfemble; faite-le bouillir, 6c confom- 
mer d’un quart , en le tournant avec une fpatule. 
Enfuite vous y mettrez du bon chocolat râpé , au- 
tant qu’il faut, pour qu’elle en ait le goût & la cou- 
leur ; après quoi , vous lui donnerez cinq ou fix 
bouillons ; vous la palTerez par un tamis ; ôc vous 
la drelferez , pour la fervir froide. 

Chocolat ( Crème de) au bain-marie. Délayez une 
once de chocolat râpé avec quatre jaunes d’œufs 
Ôcun peu de lait ; ajoûtez-y une chopine de crème, 
6c un demi-feptier de lait. Mêlez bien le tout de fucre 
à diferétion. Faites bouillir de l’eau dans une caf- 
ferole ; mettez deflfus le plat ou vous aurez drefle 
votre crcme ; de lorte que le fond du plat trempe 
dans l’eau bouillante : recouvrez-le d’un autre plat ; 
6t n l’ôtez que quand la crème fera prife. 

Chocolat. ( Crème veloutée au) Prenez fix tablettes 
de chocolat ; coupez - les bien minces ; pour trois 
demi - feptiers de crème 5c un demi - feptier de lait , 
que vous mettez dans une caflferole avec une écorce 
de citron vecd , cannelle en bâton , 6c coriandre. 
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Faites réduire aux deux tiers , & y mettez votre 
chocolat; faites taire quelques bouillons. Retirez 1 
paffez dans une ferviette mouillée. Quand elle lera 
un peu p'us que tiède; délayez-y comme un pois 
de prefture, & faites-la prendre fur de la cendre 
chaude. On peut la fervir froide, fi Ton veut. 

Chocolat. ( Diablotins de ) Prenez du bon choco- 
lat ; s’il eft trop fec , mettez - le amollir à l'étuve. 
Metrez-y un peu de bonne huile d’olive , pour le* 
bien travailler avec une cuiilere. Vous en prenez 
de petits morceaux que vous roulez dans vos mains 
pour en faire de petites boulettes grofles comme 
des noifettes , que vous mettez fur de petits quar- 
rés de papier d’un bon pouce de diftance égale. 
Quand votre feuille eft remplie, vous prenez votre 
papier de coin en coin ; vous en appuyez un fur 
la table, & l’autre que vous fecouezpour les appiatir, 
pour qu’ils fe glacent d’eux-mêmes. Vous les gla- 
cez , fi vous voulez , avec de la nomparedle blanche ; 
& vous les piquerez tous avec du cannelas , & vous 
les faites féchtr à l’étuve. 


Chocolat. {Dragées de) Faites tremper un peu 
de gômms adragamn avec un peu d’eau ; lorfqu’elle 
efl fondue & bien epaifle , pafiez-’a au travers d’un 
linge, en prefiant fort, pour qu’elle pafie toute. Mettez- 
la dans un mortier avec du chocolat en poudre & 
du fucre fin , jt*tqu à ce que vous ayez une pâte 
maniable. Mettez cette pâte fur une table poudrée 
de fucre fin , que vous abr.atrez avec un rouleau , 
jufqu à ce qu’elle foit de l’épaiOeur d’un écu ; cou- 
pez-en de petits morceaux pour ies arrondir de la 
gr odeur d’un pois ; m< ttez - les fécher à l'étuve ; 
lorfqu ils feront fecs, vous les couvr rez de lucre, 
en cbfervant la même façon qu’il eft expliqué pour 
les dragées. 

Chocolat. ( Eau de ) Comme ce qui compofe le 
chocolat eft fur-tout la vanille & le cacao , ce font 
ces deux iruits , qu’il faut employer pour faire l’eau 
de chocolat. Il femble qu’il feroit plus à propos de 
fè fervir du chocolat même , puifque dans fa com- 


_ # C H iGt 

fofitîon fe trouvent la cannelle & d’autres dro- 
gues très -cordiales ; mais l'expérience a démontré 
que cette façon étoit impraticable. C’efl donc au 
cacao & à la vanille feuls qu’il faut avoir recours. 
Vous ferez rôtir l’un &. l’autre, comme fi vous vou- 
liez faire du chocolat : vous broyerez enfuite le 
cacao feulement , & Vous la fferez la vanille fan» 
la piler : vous les mettrez enfemble dans l alambic, 
avec de 1 eau & de l’eau-de-vie : vous les diflillerez 
a un feu ordinaire, & ne tirerez point de phlegmes. 
Quand vos efprits feront tirés , vous les mettrez dans 
un fyrop que vous ferez , à l’ordinaire , avec du 
lucre fondu dans de l’eau fraîche : vous paforez la 
liqueur à la chaufo ; & quand elle fera claire , 
prenez deux onces de cacao, un gros de vanille, 
trois pintes & un demi-feptier d’eau-de-vie , une 
livre & demie de fucre , & deux pintes &. trois 
demi-leptiets d’eau. 

Chocolat en olives. Pilez dans un mortier une 
tablette de chocolat; lorfqu'il eft fin , vous y met- 
tez trots blancs d'œufs avec du fucre en poudre : 
Il en faut fuffifamment , pour que vous publiez en 
former une pâte ; pilez le tout enfemble , & ajoû-^ 
tei-y du fucre jufqu’à ce que vous ayez une pâte 
maniable ; retxrez-la du mortier, pour la meure 
fur une table avec du fucre fin ; coupez -en de 
petits morceau.-, égaux que vous roulez un peu 
dans les ma, ns avec du fucre fin, pour leur don- 
rer la figure dune olive; mettez-les à mefure fur 
des feuilles de papier blanc, pofées fur des feuilles 
de cuivre ; fanes-les cuire dans un tour doux. 

ChtcoUt. (Fromage de) Prenez une dem, - livre 
de bon cnuco.at ; mettez-y env.ron un dem.-fep- 
‘ d eau pour le fa„e tondre fur le feu ; vous 

aüard 01 " * * remUer IOU > ours avec une fpa«uie } 
quand vous verrez qu ,1 lera bien fondu , & réduiî 

comme une bouillie legere , vous y mettrez fi* 

Hunes d œufs que vous uélayerez b, en dedans ; vous 

Mhnuiîln P,me b ° nne Crême > faites -lui faire 

Hn bomLon; mettez-y une demi-liyr* de fucre j 
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enfuite vous mettez la crème dans la poêle où eft 
vot re chocolat ,que vous remuerez bien enfemble 
fur le feu ; lorfque les oeufs feront pris , mettez 
votre crème dans une falbotiere pour la faire pren- 
dre à la glace, que vous travaillerez avec la hou- 
lette , & la mettrez enfuite dans un moule à fro- 
mage , pour le remettre à la glace. 

Chocolat. ( Glace de) Vous prenez trois dentf-fep- 
tiers de crème & un demi-feptier de lait que vous 
faites bouillir avec trois quarterons de fucre ; vous 
auiez une demi -livre de chocolat que vous ferez 
fondre dans de l’eau , en les mettant dans une poêle 
fur le feu , que vous remuerez avec une fpatule 
ou cuillère de bois ; & vous ferez réduire le tout 
jufqu’à ce qu’il foit en bouillie. Il faut y ajoûter 
quatre jaunes d’œufs que vous délayerez bien avec 
du lait &i de la crème ; vous verferez le tout dans la 
poêle avec le chocolat, pour le mêler enfemble; 
enfuite il faut le verfer dans une terrine , jufqua 
ce que vous foyez prêt à mettre à la glace. 

Chocolat. ( Majfepain de ) Echaudez deux livres 
d’amandes douces; lavez-les dans de l’eau fraîche, 
&. pilez-les dans un mortier : faites cuire une livre 
de fucre à la plume ; mettez- y vos amandes ; def- 
féchez la pâte à petit feu ; tirez - la de la poêle , & 
mettez- la refroidir. Quand elle fera froide , vous y 
jetterez trois onces de chocolat pilé &. paffé au 
tamis , & un blanc d’œuf ; & vous manierez le 
tout enfemble : vous pourrez former une abaifle 
d’une partie de ladite pâte ; vous la découperez 
avec des moules de fer-blanc ; vous en paflerez à 
la feringue : ceux qui feront découpés , vous les 
pourrez glacer d’une glace royale. 

Chocolat. \Mouffe de) Faites fondre fix onces de 
chocolat dans un bon verre d’eau , que vous mettez 
fur un petit feu doux; remuez-le avec une Ipatule ; 
quand il fera bien fondu &. réduit comme une ef- 
pece de bouillie , vous le retirerez de deffus le 
feu pour y mettre fix jaunes d’œufs frais , que vous 
incorporerez dedans : enfuite vous y mettiez unc 
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pinte de bonne crème , que vous mêlerez avec le 
chocolat &. les œufs ; ajoûtez-y une demi-livre de 
fucre ; mettez le tout enfembie dans une terrine j 
lorfque Je fucre fera fondu * & que la crème fera 
rafraîchie , vous finirez les moufles. 

. Chocolat. (Pajliile de) Pour une livre de fucre 
fin , vous ferez, fondre une once de gomme adra- 
ganth avec un peu d’eau; lorfqu’elle fera fondue, 
paflez-li au travers d’une ferviette ; mettez cette 
eau gommée dans un mortier avec deux tablettes 
de chocolat plié & pafie au travers d’un tamis, 
la moitié d'un blanc d’œuf, & une livre de fucre 
fin paffé au tambour. Pilez le tout enfembie , en 
mettant le fucre peu -à- peu, jufqu’à ce que cela 
vous fuITe une pâte maniable ; enfuite vous l’ôtez 
du mortier pour en former des paftilles de la gran-' 
.deur ou du dcflèin que vous jugerez à propos , 
ou des ingrédiens en grains de bled , de café , de 
pois j de lentilles, des coquillages , & autres cho- 
ies à votre volonté. 

Chocolat pris en boijfon. Ordinairement les taf- 
fes font marquées par tablettes; mais la régie elt 
dix Laflfes par livre ; vous prenez donc autant de 
tablettes que vous en voulez de taffes : mettez fon- 
dre du chocolat au naturel dans une cafetiere où 
vous avez mis leau de la quantité que vous en 
voulez taire ; faites-le bouillir & un peu mitonner 
hk de la cendre chaude ; quand il fera fondu , ôc 
prêt à prendre , délayez un jaune d’œuf avec du 
chocolat, & meuez-le dans votre cafetiere; vous 
le remettrez fi.r un feu doux , & le remuerez bien 
avec le bâton. Il faut obferver qu’il ne bouille point 
après que vous aurez mis le jaune d’œuf. Suivant la 
quantité de taffes que vous ferez, vous mettrez des 
jaunes dœufs; il en faut un pour quatre ou cinq 
- taffes. ^ 

O B S E,R VATION^MÉDECINALE. 

Le chocolat eft un aliment nourriffant , fortifiant , 
ftomachique , plus ou moins échauffant, aromati- 
que & agréable, à proportion de la quantité de vanille 
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& des autres fubftances échauffantes qu’on y a fait 
entrer. 11 convient principalement aux perfonnes 
qui ont l’eftomac froid, pareffeux, qui font fujettes 
aux glaires , à la pituite , au dévoiement , aux in- 
digeftions , aux migraines : il eft contraire à celles 
qui font échauffées , fujettes à l’altération , aux ar- 
deurs d’eftomac & d’entrailles , à l’infomnie. Le 
chocolat dit de famé , que l’on nomme ainfi , 
parce qu’il contient mo ns d’ingrédiens échauffans , eft 
aufli moins nuifible aux dernieres perfonnes, ôt moins 
urile aux premières. En général , l’ufage habituel 
du chocolat nuit à la jeuneffe , &. eft utile aux 
vieillards & même aux adultes qui mènent une vie 
Sédentaire : accommodé au lait , il échauffe & irrite 
moins , mais il eft plus pelant, &. fe digéré lentement. 

CHOU : plante potagère dont on cultive plu- 
fieurs tfpeces , fçavoir choux verds à grandes feuil* 
les, choux-frifés , choux- pommés , choux-fleurs, 
choux-raves 6t choux-rouges. [Voyez le Di Bonn aire 
domeflique , chez Vincent, rue S. Scverin.] 

Chou à la Bavaroife . Coupez un chou de Milan 
en quatre ; faites - le blanchir ; &. faites blanchir 
d autre part, une andouille ordinaire; coupez -la 
en deux ; ficeliez le tout féparement , & le faites 
cuire enfemble dans une bonne braife avec bouil- 
lon, fel , poivre, bouquet de toutes fortes de fines 
herbes , trois doux*, deux oignons. Tirez & dégraif- . 
fez. Servez l’andouille au milieu, les choux autour, 
& fur le tout une fauce claire de bon goût. Les 
cervelas & faucilles fe fervent de même. 

Chou à la Flamande . Coupez un chou menu, & 
le faites blanchir. Pallez au beurre , ail , échalor- 
tes , perfil , ciboules , champignons. Egouttez vos 
choux : faitts-îes cuire avec vos fines herbes , fans 
mouiller ; afïaifonnez de fei & gros poivre , & fer- 
Vtz à courte fauce. 

Choux . ( Potage de ) au gras. Le procédé eft le 
même que celui ci-deffous, finon que vous faites 
cuire les choux au bouillon gras , ou avec la pièce 
de gibier, ou volaille que vous y voulez fervir; 
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& l’on met fur le potage drefTé un coulis clair 
de veau & de jambon. 

Choux (P otage de) au maigre. Nettoyez vos choux ; 
lavez & faites blanchir. Ficeliez & les empotez 
avec une douzaine d’oignons , carottes, panais & 
racines de perfil. Mouillez d’une purée claire , quel- 
ques doux, &. (el. Quand ils feront à demi cuits , 
mettez deux cuillerées de jus d’oignons. Faites un 
petit coulis au roux d’oignons &. de racines , en cou- 
pant par tranches quane ou cinq oignons , cies 
carottes & des panais que vous paflerez c'-ans une 
cafferole avec de bon beurre. Etant cuits , poudrez-, 
les d un peu de farine; remuez julqu’à ce qu'elle 
ait pris un peu de couleur. Mouillez de quelques 
cuillerées de bouillon de poifïon ou de racines ; 
mettez y quelques croûtes, un peu de perfil &. de 
bafilic , & laiflez mitonner. Pallez le tout à 1 éta- 
rrime , & mettez ce coulis dans votre marmite 
aux choux.^ Achevez d y faire cuire le tout. Mi on- 
nez des croûtes dans un plat , où vous mettrez votre 
bouillon de choux. Mettez un pain au milieu. Tirez 
les choux de la marmite; faites-en un cordon tou - 
autour, & verfez fur vos croûtes ce qu’il faudra 
de bouillon. 

Choux. ( Ragoût de) Coupez en quatre la moitié 
d un gros chou. Faites-le blanchir , & le mettez 
dans 1 eau fraîche. Ficellez-le, après l’avoir égoutté , 
cit laites cuire a la braife. Coupez -le enfuite en 
plufieurs tranches. Faites fuer dans une cafferole 
une tranche de jambon; mouiflez-ia de jus &. de 
bouiiion avec un bouquet , champignons , truffes , 
c.oux & pointe d’ail , demi feuille de laurier. Faites 
bouillir quelques tours. Paffez cette effence , & la 
mettez fur, vos choux. Faites un peu bouillir , & 
ervez avec quelle viande vous jugerez à propos. 
Observation médecinale. ' 
e chou fert le plus fouvent en affailonnement; 
c^mme tel, il eff aflez adouciffant , apéritif, laxatif, 
avonneux ou fondant, propre à corriger leshumeurs 
- l es, a hâter la digçftion, à prévenir le feorbut 
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ou à en empêcher les progrès.Certains pou m on i que* 
s’en trouvent bien. 11 n’y a que des personnes fortes 
&. les meilleurs eüomacs qui puiffent faire du chou 
un de leurs alimens & le digérer. 

CHOUX-FLEURS au beurre. Epluchez bien 
fans laiffer de feuilles & de peau aux tiges qui 
forment la tête. Faites-les cuire à l’eau , avec (et , 
poiwe & beurre ; faites - les égoutter, & les ferve^ 
fur un plat , une fauce deffous , faite avec beurre 
frais , fel , poivre , mufeade , fret de vinaigre* pour 
lier mieux la fauce , il faut manier le beurre Q un 
peu de farine avant de le faire fondre. 

Choux ‘fleurs au jus de mouton. Cuits comtr, e 
deffus , paffez-les à la poêle avec lard fondu , per- 
f,l, ciboules entières & fel ; faites mitonner; ot 
pour fer vi r , mettez du jus de mouton , poivie 
blanc , & filet de vinaigre. 

Choux-fleurs au P arme fan* Faites cuire les choux- 
fleurs dans un blanc de farine. Mettez-les égou>t«.r ; 
faites une fauce av:c du coulis , un morceau e 
beurre , du gros poivre fans fel. Mettez au fond 
d’un plat du Parmelan râpé; arrangez deflus vos 
choux-fleurs , votre fauce par-deffus , avecdalar- 
mefan ; faites chauffer & attacher le Parmelan ; 

lacez- le deffus avec la pelle rouge , ou au four. 

‘ Choux-fleurs. {Ragoût de) Cuits & égouttés, 
comme deffus , paffez-les dans une bonne eilence 
avec un morceau de beurre , fel & gros poivre. 
Si c’eff pour fervir avec de la viande , mettez ^2 
viande au milieu du plat , des choux autour. 
c’eft pour entremets , fervezdes feuls la fauce par- 
deffus. 

Choux-fleurs . ( Salade de ) Cuits , comme on a 
dit, le mangent avec de bonne huile d olives. [Voyez 
le Diftonnaïre domefl:que.~\ * ^ 

CHOUX, uw petits-choux : efpece de patihe- 
rie qui le fait avec du fromage mou bien gras , avec 
une ou deux poignées de farine , félon la qw ant, ‘ e 
qu’on veut faire , écorce de citron confit hachee , 
de citron verd 3 un peu de fel , le tou- ^ r0 ^ e 
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avec quatre ou cinq jaunes d’œufs. Dreflez des 
morceaux de cette pâte dans une tourûere beur- 
rée. Dorez-les, & mettez au four. Glacez à l’or- 
dinaire, & faites fécher la glace a l’entrée du four 
quand ils feront cuits. 

CIBOULE : plante potagère connue, d’un goût 
& d’une odeur piquante , d’un grand ufage en 
cuifine. 

Observation médecinale. 

La ciboule eft un atTaifonnement lain , ftoma- 
chique , vermifuge , anti-fcorbutique , apéritif , pro- 
pre à augmenter l’appétit , à aider la digeltion. 

CINNAMOMUM : la cannelle eft la bafe de 
cette liqueur. Nous avons dit de quelle façon il la 
faut choifir ; comment on s’en fert pour faire de 
l’eau de cannelle. Voyons maintenam comment on 
l’emploie pour faire le cinnamomum , qui eft une 
autre liqueur , mais infiniment tupérieure à la pre- 
mière. La cannelle feule ne feroit qu’une liqueur 
lèche ; c’eft pourquoi les dilfillateurs y joignent 
le macis, ce qui lui donne un relief infini. Vous 
choifirez donc de la cannelle & du macis , -que vous 
pilerez enfemble ou féparément ; vous les mettrez 
dans votre alambic avec de l’eau-de-vie, &. les 
diflillerez fur un feu ordinaire ; vous tirerez un peu 
de phlegme ; & quand vous aurez tiré vos efprits , 
vous ferez fondre du fucre dans de l’eau fraîche ; 
quand il fera fondu , vous mêlerez vos efprits dans 
le fyrop ; & vous pafferez cette liqueur à la chauffe , 
qui fera faite dès qu’elle fera paffée & clarifiée. 
Pour fix pintes ou environ de cinnamomum , 
vous prendrez une once & demie de cannelle , 
deux gros de macis , que vous pilerez & réduirez en 
poudre; vous mettrez ces deux épices pulvérifées 
dans votre alambic, avec quatre pintes d’eau-de- 
vie , & une chopine d’eau. Vous diÜillerez le tout 
à un feu ordinaire , en tirant un peu de phle- 
gme ; & vous prendrez , pour faire le fvrop , quatre, 
livres de fucre , deux pintes & une chopine d’eau. 
Vous emploierez une demi - livre de caffonnade fur 
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le total de votre fucre , pour engraitTer la chauffe? 
afin de pouvoir engraiffer votre liqueur ; &. vous 
ferez chauffer l’eau , afin de faire fondre votre fucre 
plus facilement. 

Observation médecin ale. 

La cannelle eft une écorce aromatique , agréable 
au goût & à l’odorat, échauffante, fortifiante, fto 
mzchique , propre à faire fonir les vents & favo 
rifer la digeffion , falutaire pour tout le monde, 
6 L fur-tout pour les perfonnes qui font foibies & 
fujettes aux maux de nerfs ou vapeurs. 

CITRON. Les citrons font d’un grand ufage dans 
la diftillation : on en extrait des efprits ; on en tire 
beaucoup de quintefferce , quand ils font dans leur 
maturité , &. qu’ils ont été bien choifis. Le fruit 
intérieur , ou cette fubftance fucculente , qui eft pro- 
prement le fruit , eft très-rafraîchifiante ; on en fait 
la limonade. On confit l’écorce de ce fruit ; on con- 
fit auffi fes fleurs , qui font fort cordiales. La fleur 
de citron eft d’un grand ufage dans la diftillation ; 
mais ce n’eft pas dans ce pays. C’eft à fon écorce 
fur-tout qu’on s’attache. Les citrons qui ont le plus 
de jus , ne font pas les plus propres à la diftilla- 
tion ; mais ils font bons pour la limonade. Les bons 
citrons à diftil'er , font ceux dont l’écorce eft épaifié 
& tendre , & ce font ceux qui ont le plus de quin- 
teffence ; c’eft dans ceux - là que le confifeur & le 
diftillateu» trouvent le plus de matière à leur tra- 
vail. Les citron^fe peuvent confire différemment. On 
nous en apporte de petits verds entiers, qui paffent 
pour des citrons des Indes. Les mûr$ , qui nous 
viennent, fe confient entiers , en bâtons , en tai’- 
ladins , en zeftes & autrement , fans parler des pâtes, 
marmelades & conferves qu’on en fait. Commen- 
çons par les premières , quoiqu’en ces pays nous 
n’ayons guères la commodité d’en confire de fem- 
blables. 

Citrons au liquide. {T ailladins de) Prenez des oran- 
ges ou des citrons , ceux que vous jugerez à propos, 
que vous mettez une demi-heure dans de i’çau 
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les tourner plus facilement ; lorfque vous les aurez 
tournés, vous en coupez les chairs en petits filets 
minces dans leur longueur , que vous mettez bouil- 
lir dans de Peau jufqu’à ce qu’ils tléchiilent facile- 
ment fous les doigts ; vous avez du fucrr clarifié 
fuivant la quantité q .ie vous avez de tailladins ; 
mettez les dans le lucre, pour les frire bouillir quinz.e 
ou dix huit bouillons; il faut les mettre dans une ter- 
rine jufqu’au lendemain que vous remettrez le luc;e 
dans une pcëie , pour le taire cuire au petit liflé ; 
mettez-y les tail adins pour leur donner neuf ou 
dix bouillons , &. les remettrez dans la terrine ]ul- 
qu’au lendemain , que vous remettrez le fucre dans 
la poêle , pour le faire cuire au gr^nd perlé ; remet- 
tez les tailladins dans le fucre , pour les achever , 
en leur donnant un bouillon couvert ; ôtez-’.es du 
feu ; quand ils feront à demi-froids , vous les met- 
trez dans des pots de grès , pour les conlerver. 
Ces tailladins fervent à faire des compotes. 

Citrons au fec glacés. (T ailla di ns de) Vous faites 
confire des tailladins de la même façon que les liqui- 
des ; ou fi vous voulez vous fervir de ceux que 
vous avez au liquide , vous les retirez de leur fyrop 
pour les mettre dans un fucre cuit à la grande 
plume ; faites- leur prendre un bouillon dans le fucre 
en remuant doucement la poêle , pendant qu’ils bouil- 
lent ; après les avoir ôtés du feu , 6l lorlqu’ils feront 
à moitié refroidis , vous travaillerez le fucre fur le 
bord de la poêle , jufqu’à ce qu’il le blanchifle , en 
le remuant toujours avec une cuillère ; vous pre- 
nez les tailladins avec deux fourchettes , pour les 
retourner dans le fucre blanchis jufqu a ce qu’ils 
foient glacés. Il faut les mettre à mefure fur les 
grillages , pour les faire fécher. 

Citron. ( Bifcuits de ) Râpez la moitié d’un citron 
verd ; ne prenez que la fuperficie de la peau , que 
vous mettez dans une terrine avec quatre jaunes 
dœufs frais, une demi -livre de fucre fin. Battez 
le tout enfemble avec deux fpatules ; enfuite vous 
y mettez huit blancs d’œufs fouettés , un q;arte- 


i 7 ° I 

ron de farine patte légèrement au tamis ; mêlez 
îe tout enfemble avec le fouet ; & dreffez vos bifcuits 
en long fur des feuilles de papier blanc ; jettez du 
fucre fin par-deffus pour les glacer, en le pafiant 
au tamis , pour qu’il tombe également ; faites-les 
cpire dans un four doux. Les bifcuits d’oranges & 
de limons fe font de même. 

Citrons blancs en bâtons. Il faut zetter ou tourner 
vos citrons , fuivant l’intention que vous aurez de 
confire ces zeftes , ou de faire des roquilies. On 
appelle tourner, enlever la peau ou écorce fort 
mince & fort étroite avec un petit couteau , en 
tournant autour du citron. Zifter , c’eft couper 
l’écorce du haut en bas par petites bandes les plus 
minces qu’il fe peut. Vos citrons étant ainfi accom- 
modés , vous les coupez par quartiers , puis en 
bâtons , partageant ces quartiers en deux ou trois , 
fuivant leur groffeur. Vous mettez de l’eau fur le 
feu , que vous faites bouillir , &. vous* y jettez 
vos citrons : on les fait bouillir ainfi avec leur jus , 
cui les maintient plus blancs , & qui d’ailleurs eft 
difficile a détacher de la chair, quand ils n’ont point 
patte fur le feu. Il ne faut pas oublier de les mettre 
dans l’eau , à meture que vous les tournez ou zeftez; 
autrement ils noirciroienr. Lorfque vous verrez que 
votre chair de citron fera bien ramollie , vous la 
ialraîchirez & vous la mettrez enfuite au fucre 
comme il vient d'être clarifié : vous lui ferez pren- 
dre fept ou huit bouillons , & vous verferez le 
tout dans des terrines jufqu’au lendemain , que 
vous égoutterez le fyrop, fans ôter le fruit; & lui 
donnez vingt ou trente bouillons, l’ayant augmenté 
d’un peu de fucre : vous le jettez enfuite fur vos 
citrons, & de même les jours fuivans , que vous 
faites cuire votre fyrop , premièrement au petit 
lifié , une autre fois au litté c k perlé , & enfin au 
perlé, 1 augmentant chaque fois de fucre. Pour cette 
derniere cuiiion , qui achevé votre fruit , vous 
l'égouttez 6c le rangez dans des pots , fi c’eft pour 
le conlerver ; & votre fyrop étant cuit à perlé , 
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VOUS le jctrez par diffus. Vous pouvez enfuite en 
tirer au fec , quand il vous plaira : il n’y a pour 
cela qua les biffer refroidir ; ce qu’on peut hâter , 
fi l’on eft preffé , en mettant le cul de la poe e 
dans de l’eau. Cependant faites cuire du fucre a 
la plume ; & ayant égoutté vos citrons , jettez-.es 
dedans , & leur faites couvrir le bouillon ; apres 
quoi , vous les descendrez de defius le feu ; &. le 
bouillon étant entièrement rabaiffe , vous commen- 
cerez de travailler 8c de blanchir votre fucre en 
un coin , en l’amenant av;c la cuillère contre le 
bord de la poël?. Vous pafferez enfuite vos citrons 
dans ce fucre blanchi, 8c les mettrez egouttef lur 
des clayons : ils feront fecs en fort peu de' tems ; 
les autres fois qu’en en veut tirer au fec , il n’y 
a qu’à pratiquer la meme chofe. 

Citrons. ( Conferve de ) Prenez un citron & le 
râpez de tous côtés , iufau’au jus ; 8c prellcz dans 
votre rapure la moitié c^ijus de citron. Faites cuire 
une livre de fucre à la grande plume; ôtez-le de 
deffus le feu ; laifîez rabaifier le bouillon; 8c jet— 
tez-y votre citron , en le travaillant avec la cuillère ; 
& quand il fe formera une petite glace fur le lucre , 
verlez-la dans vos moules. Prenez garde de ne la 
pas verfer trop chaude , parce qu’elle pourroit ccre 
graffe. 

Citrons . ( Conserve de jus de ) Vous prendrez 
un jus de citron que vous prefferez fur une affiette 
d’argent; vous la mettiez fur le feu , & vous ferez 
réduire le jus à moitié ; vous ferez cuire une livre de 
fucre à feufflé , 8c vous le laifîerez un peu refroidir ; 
il faudra le remuer , deux ou trois fois avec une 
cuillère d’argent ; & vous y mettrez le jus , que 
vous remuerez encore , 8c enfuite vous dref- 
ferez votre conferve. 

Citrons. ( Crcme de ) On met le jus de fix bons 
citrons dans un plat , avec quelques zeftes , un 
demi-verre d’eau , 8c le blanc de fix œufs frais : 
après avoir bien délayé ha tout enfemhlc , on 1 s 
paffe par une ferviçtte deux ou trois fois : enfuite 
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on le fait cuire fur de la cendre chaude , le remuant 
toujours avec une cuillère , empêchant qu’elle ne 
bouille , de crainte qu il ne le forme des grumeaux : 
étant un peu épaifîe, drefïèz votre crème fur une 
porcelaine, & la fervez froide. 

C ltrons * ( Dragées de ) Coupez en petits filets 
aes écorces de citrons , que vous mettez tremper 
dans de 1 eau jufqu’au lendemain , que vous les 
faites blanchir , julqu’à ce qu’ils foient tendres fous 
J? 5 , doigts ; après les avoir jettes dans de l'eau 
fraîche, & laides égoutter , vous les mettez dans 
un fucre cuit au liflé. Faites-leur prendre cinq ou 
fix bouillons ; ôtez les du feu , pour les laifTer dans 
le fucre , jufqu à ce qu’ib foient froids, que vous 
les retirez du fyrcp pour les mettre fécher à l’étuve. 
Lor'qu ils feront b en fecs , vous les mettrez dans 
une poël à prov.fion avec du fucre cuit au grand 
lilié , où vous avez mis un peu dégommé arabique, 
détrempée avec de l’eau ; remuez toujours la poêle 
Air un petit teu , jufqu’à ce que le fucre gommé 
je ion attaché après les fi ets de citrons ; quand 
ils feront bien fecs , vous y remettrez encore de 
ce même fucre , pour leur donner une fécondé 
couche , en remuant toujours les anfes de la poêle; 
cette fécondé couche étant finie , comme la pre- 
mière , vous leur donnerez encore cinq ou fix 
couches de la meme façon » avec du fucre cuit 
au 1- lié , fans ctre gommé comme les deux pre- 
mières ; lorfque vous jugez qu’ils font aiïez char- 
gés de fucte, vous les menez fortement fur la fin 
fans les fauter , pour les lifTer , & vous achèverez- 
de les fechcr à 1 étuve. Si vous en faites beaucoup 
à la fois , vous vous fervirez d’une bafline , à la 
place d’une poêle à provifion. 

Citrons en olives . Mettez dans un mortier deux 
blancs d œufs frais, avec du citron verd râpé, 
fufmamment pour que le goût domine , & du fucre 
nn que vous pdez avec les blancs d’œufs , & 
augmentez a melure , jufqu’à ce que cela vous 
forme une pâte épaifîe ; retirez votre pâte du mor~ 
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tîer ‘ pour la rouler en long fur du papier blanc 6c 
du fucre. Coupez enfuite toute cette pâte par petits 
morceaux égaux, que vous roulez clans les mains, en 
forme d’olives , que vous dreffez fur du papier pour 
les faire cuire dans un four très-doux ; vous les con- 
lerverez dans un endroit fec, jufqu’à ce que vous 
les lerviez. 

Citrons entiers . Zeftez ou tournez vos citrons ; 
comme il a été dit ci-devant , &. les jettez à me- 
fure dans de l’eau, avec le jus de quelques-uns, 
afin qu ils ne noircifient point. Enluite vous les 
faites blanchir dans de l’eau fur le feu, avec en- 
core quelque jus de citron , jufqü’à ce qu’ils foient 
mollets 6c tendres ; 5c qu’iis quittent l’éping’e ; 
alors vous les rafraîchirez , lej mettant dans de Teau 
froide; puis avec une petite cuillère faite exprès, 
vous les vuiderez par un petit trou que vous ferez à 
la tête. E ant bien vurdés & bien nettoyés , met- 
tez- les au fjcre clarifié , 6c les achevez de la même 
maniéré que les citrons en bâtons. Vous les tirez 
auflî au fec , en faifant cuire du lucre à la plume , 
que vous blanchirez en un coin; & y ayant paré 
vos citrons , vous les mettez égoutter fur des clayons , 
le trou en defious, comme vous les avez pris , en 
les tirant avec une cuillère 6c une fourchette* 

Citrons . ( EJfence dïfiillée de ) Coupez par mor- 
ceaux une douzaine de citrons avec le jus & l’é- 
corce que vous mettez dans un pot bien couvert , 
avec trois chopines d’eau tiède; laifLz les infufer 
jufqu’au lendemain !ur de la cendre chaude , ou 
a l’éruve : enfftite vous mentez le tout enfemble dans 
un alambic , pour Je faire diftiller; après que votre 
diltillanon fera faite , vous U mettrez dans une 
boureiî e de verre pour la laifî'er reposer ; comme 
J eiieoce eft plus legere que l’eau qui a pnlfc avec 
drns la diifilUnon , el e monte fur l’eau: pour les 
feparer l’une d’avec IWre, vous taetiez le pouce 
fur !e troo de la bouteille , & la renverfez fens- 
oelluî-deüous ; l’erence remonte v?rs le cul de ia 
bouteille , 6c i’eau le trouve du côté de votre do’g: , 
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que vous levez un peu pour donner pafiage g 
l’eau jufqu’à ce qu’elle loit toute fortie; & voue 
eflence reliera feule dans la bouteille. 

Citrons . ( Glace de ) Exprimez le jus de fix citrons 
dans trois demi-feptiers d’eau ; mettez-y la l'uper- 
ficie de fécorce coupée en zeftes , & trois quar- 
terons de fucre ; faites infufer le tout , pendant une 
bonne heure ; enfuite vous le paflez dans un tamis 
ferré , pour le mettre dans la falbotierè &. faire 
prendre à la glace. L’on appelle limonade cette 
compofition , quand on la boit liquide fans la faire 
glacer. 

Citrons, [Grillage de} Faites cuire une demi-livre 
de fucre à la grande plume , &. vous y mettez tout 
de fuite trois onces de citrons verds coupés en 
petits filets le plus Minces que vous pourrez; re- 
muez- les dans le fucre fur un moyen feu jufqu’à 
ce qu’ils ayent pris une belle couleur grillée ; quand 
il font finis, vous y prefTez promptement quelques 
gouttes de jus de citrons , &. les dreflez en forme 
de macarons fur des feuilles de cuivre ; poudrez- 
les tout de fuite avec un peu de fucre fin , & 
faites- les fécher à l’étuve. A la place des filets de 
citrons , vous pourrez mettre de Técorce de citrons 
ratifies avec un morceau de verre caffé ; il en faut 
la même quantité que de celle qui efl coupée en 
filets. 

Citrons, ( Marmelade de ) Prenez la quantité de 
citrons que vous jugerez à propos; ôtez-en le dur 
du bout de la queue , & celui de la tête ; coupez- 
lcs en quatre , &. en prefTez un pcuje jus dans une 
afiïette ; enfuite vous mettrez vos citrons dans de 
l’eau bouillante , pour les faire cuire jufqu’à ce qu’ils 
fléchifîent facilement fous les doigts, & vous les retirez 
dans de l’eau fraîche ; après les avoir égouttés & bien 
prefTés dans une étamine , en la tordant fort , vous 
mettez les citrons dans un mor-ier pour les bien 
piler ; quand ils feront afTez fins, vous les paffe- 
rez au travers d’un tamis , en les preflant fort avec 
une fpatule , pour en tirer le plus de marmelade 
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que vous pourrez, bur une demi - livre de cette 
marmelade , vous ferez cuire une livre de fucre à 
la petite plume; mettez -y vos: citrons , pour les 
bien mêler enfemble ; remettez les fur le feu, pour 
leur faire prendre fept ou huit bouillons ; quand 
votre marmelade fera à demi-froide , vous la met- 
trez dans les pots. Il y en a qui tournent leurs 
citrons pour en ôter les zefUs , avant que de les 
employer. 

Citrons. ( Majfcpains de) Echaudez une livre d'a- 
mandes douces, que vous mettez dans un mortier 
pour les piler avec un demi-quarteron d’écorce de 
citrons confits. Vous les arroferez , de teins en 
tems , pour qu'elles ne tournent pas en huile , avec 
un peu de blanc d’œuf ; quand eiles feront pilées 
très-fin , vous les mettrez dans une demi-livre de 
fucre cuit à la grande plume; vous les travaillerez 
en les remuant fur un petit feu avec la fpatule , 
jufqu’à ce que touchant la pâte avec les doigts , 
elle ne fe colle point après. Vous la retirez eniuite 
de la poêle , pour la mettre fur une table avec du 
fucre fin deflus & deflous ; & vous l’abbatez avec le 
rouleau de l’épaifleur d’un demi-doigt , ou la moitié 
moins , fuivant le maflepain que vous voulez faire ; 
enluite vous découpez cette pâte de ia figure Ôc 
grandeur que vous voulez , ou avec des moules 
de différens defleins; faites- les cuire dans un four 
doux ; quand ils feront cuits , vous faites une glace 
blanche avec du jus de citron , un peu de blanc 
d’œuf , & du fucre fin pafle au tambour. Cou- 
vrez-en tout le deflus des maflepains ; remettez -les 
un moment dans le four , pour faire lécher la glace. 
11 y en a qui ne mettent point de citrons confits , & 
qui fe contentent d’y mettre à la place de l'écorce 
de citron verd râpé , ou haché très-fin. 

C itrons . (P ajliLles de) Mettez deux gros de gomme 
adraganth dans un verre d’eau , avec les zeftes d’un 
citron entier; laifl’ez-les tremper jufqua ce que la 
gomme fuit fondue. Vous la paflez au travers d’un 
hnge , en la preffant fort ; mettez cette eau dans un 
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mortier , avec le jus de citron ; jettez-y peu - à • pejj 
une livre de fucre fin pafle au tambour, jufquâce 
que vous ayez une' pâte maniable ; vous la retirez 
du mortier , pour en former des paftilles dè tels 
defleins que vous voudrez. 

Citrons . ( Pâte de ) Levez la chair de plufieürs 
citrons, julqu’au jus; coupez-la par tailladins, & 
la faites blanchir. PafTez-la enfuire à l’eau fraîche; 
puis mettez - la égoutter , & la preffez dans une 
fCrviette : pilei-la dans un mortier , 6i la paflez 
au travers d'un tamis : faite cuire du fucre à la 
plume, Ôc mettez. le dans votre marmelade, en le 
délayant doucement avec une cuillère : faites fré- 
mir votre marmelade fur le feu ; écumez-la & la 
dreflez dans vos moules ou feuilles de fer-blanc, 
pour les mettre lécher à l’étuve. Quand la glace 
eft bien formée i retournez - les fur un tamis, en 
les levant les unes aptes les autres , avec un cou- 
teau : ii faut les remettre à l’étuve une couple d’heu- 
res , pour que la glace fe forme de l’autre côté. 

Citrons . ( Petits pains de*) Prenez un blanc d’œuf 
ou deux ; battez-les dans un mortier , avec un peu 
d eau de fleur d’orange : mettez-y du fucre en pou- 
dte , julqu’à ce qu’il fe fafle une pâte ferme comme 
de la pâte de mallepain : vous y mettez aufîi de 
la rapure de citron , que vous mêlerez bien parmi 
votre pâte; puis vous les roulerez en petites boules , 
grofTes comme le bout du pouce ; vous les appla- 
tirez un p u; vous les rangerez fur du papier, & 
les ferez cuire au four : étant cuits , vous les ôterez & 
les mettrez en un lieu fec. 

Citron . ( Syrop de ) Pour une livre de fucre cuit 
au lifie , vous y mettez le jus d’un citron entier; 
vous faites recuire le fucre en fyrop ; ôtez* le du 
feu , pour vous en fervir. 

Citron <•. ( Tailladins filet de ) Prenez les écorces 
de deux citrons , que vous coupez en petits filets 
ou tailladins; mettez-Ies cuire dans de l’eau, julqu’à 
ce qs’ils fiée h if Lent facilement fous les doigts ; reti- 
rtz-ie à l’eau fraîche, & les faites égoutter ; mettez- 
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ïes dans une poêle avec un peu de fucre clarifié, 
pouf leur donner une douzaine de bouillons ; ôtez- 
les du feu & laiflez-les dans leur fyrop jufqu’à 
ce qu’ils foient froids ; alors vous les retirez , pour 
les mettre égoutter & lécher à l’étuve; lorlqu’ils 
feront bien fecs , vous les femerez fur une feuille de 
cuivre , frottée légèrement de bonne huile d’olive ; 
vous avez un fucre cuit au caramel , que vous 
tenez chaudement fur un petit feu ; prenez-en avec 
deux fourchettes , que vous filez légèrement par- 
deflus tous les taiUadins , en laiflant des vuides; 
après que vous avez fini , vous retournez les tail- 
ladins fur une autre feuille aulîi frottée d’huile, 
pour en faire autant de l’autre côté. 

Citrons verds confits . Vous fendez légèrement 
ces petits citrons d‘un côté , afin que le dedans 
prenne autant de fucre que le refie ; enfuite vous les 
mettez dans de l’eau fur le feu , & vous empêchez 
qu’ils ne bouillent , en y verfant, de tems à autre, 
de l’eau froide , pour faire abaifler le bouillon. 
Quand ils monteront au -deflus, vous les ôterez 
de deflus le feu, & vous les rafraîchirez. 11 faut enfuite 
les faire reverdir , en les remettant fur le feu dans 
la même eau , ou en d’autre , que vous ferez 
bouillir peuà-peu , jufqu a ce que vos citrons foient 
bien mollets , & qu’ils quittent l’épingle. Alors vous 
les ôtez & les rafraîchiiTez de nouveaux ; ôc il n’y 
a plus enfuite qu’à les mettre au fucre. 

Citrons -verds des Indes . Vous, fendez légèrement 
ces petits citrons d’un côté , afin que le dedans 
prenne autant de fucre que le refte ; enfuite vous 
les mettez dans de l’eau fur le feu , & vous empêchez 
qu’ils ne bouillent , en y verfant , de fois à autre , de 
l’eau froide , pour faire abaifler le bouillon. Quand 
ils monteront au-deflus , vous les defcendrez de 
deflus le feu , & vous les rafraîchirez. 11 faut en- 
fuite les faire reverdir , en les mettant fur le feu 
dans la même eau , ou en d’autre , que vous ferez 
bouillir peu-à-peu , jufqu’à ce que vos citrons foient 
bien mollets , &. qu’ils quittent l’épingle. Alors 
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vous les ôtez & les rafraîchiftVz de nouveau ; 
n’y a plus , après cela , qu’à les mettre au lucre, 

Citrons. ( Zefles de ) En zeftant vos citrons de la 
maniéré qu’il a été dit ci- devant, jettez les zeftes 
dans l’eau d’un côté , comme vous faites des quar- 
tiers de citrons de l’autre , de peur qu’ils ne noir- 
ciflent. Après cela , vous ferez chauffer de l’eau, 
& vous y jetterez vos zeftes pour les faire blan- 
chir, jufqu’à ce qu’ils foient bien ramollis. Il faut 
alors les jetter dans de l’eau fraîche, & les laifTer 
refroidir , & enfuite les mettre au petit fucre. Vous 
faites chauffer le tout fur le feu , de forte que vous 
y publiez fouffrir les doigts. Cependant vous égout- 
tez vos zeftes; & les ayant mis dans une terrine, 
vous verfez votre fucre par-deffus ; il faut qu’ils 
trempent un peu plus qu’à l’ordinaire ; vous les 
laifLz ainfi jusqu’au lendemain , que vous les égout- 
tez fur une paffoire ; & vous faites cuire votre 
fyrop au petit liffé. Vous remettez enfuite ce fyrop 
par- diffus vos zeftes * & de même le lendemain, 
l’ayant fait cuire au petit perlé , en l’augmentant 
de fucre. Le jour d’après , égouttez vos zeftes, 
& les mettez fécher à l’étuve fur des clayons ou 
fur la grille , avec une terrine au-deffous pour rece- 
voir le fyrop qui en découlera. Vous les retour- 
nerez de tems en teins , jufqu’à ce qu’ils foient 
bien fecs & les ferrerez enfuite dans des boëtes , 
pour vous en fervir au befoin. 

Observation médecinale. 

Le citron eft un des fruits les plus fains que 
nous ayons; fon jus acide eft râfraîchiffant , apé- 
ritif, ftomachique, propre à prévenir &. à corri- 
ger la corruption des humeurs du corps , & leur trop 
vive circulation; à arrêter les progrès, & opérer la 
guérifondes maladies qui en proviennent, comme les 
fievres malignes & putrides , le feorbut , l’état inflam- 
matoire du fang , les fièvres chaudes , les hémorra- 
gies : fon écorce eft légèrement aftringente , fto- 
machique, utile aux eftomacs foibies , aux perfon- 
nes fujettes aux glaires } au dévoiement , à 1’*®: 
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confidence d’urine , aux hémorrhagies du nez ou 
autres , & aux vers. 

CITRONNELLE ou Eau de CiTRON.Choiftflez 
les citrons qui auront la couleur la plus vive , qui fe- 
ront pointillés , dont l’écorce fera grade & épaiffe.’ 
Vous en lèverez délicatement la fuperficie avec les 
zeftes, en obfervant de ne couper que le jaune & de 
n’en point laifler ; vous les mettrez dans l’alambic 
& vous les difiillerez avec de l’eau & de l’eau- de- vie 
à un feu un peu vif. Vous ne tirerez point de 
phiegme, par rapport au goût d’empyreume; vous 
ferez enfuite le fyrop , comme pour toutes les au- 
tres liqueurs , avec du fuere fondu dans l’eau fraîche y 
vous mettrez dans ce fyrop vos efprits diflillés ; vous 
les pa lierez à la chaufle , pour clarifier le mélange ; 
Si votre liqueur fera faite. Pour cinq pintes Si une 
chopine d’eau de citronnelle commune , prenez qua- 
tre citons moyens , trois pintes Si un demi - feptier 
d’eau-de vie , une livre &un quart de fucre , deux 
pintes &. un denii-feptier d’eau, pour le fyrop de 
votre liqueur. 

CITROULLË : fruit d’une plante potagère qui 
rampe, dont la chair eft ferme, blanche 6c d’urt 
goût allez agréable. 

Citrouille en andouillettes . Faites -la bien cuire 
& égoutter ; maniez-la avec du beurre frais , des 
jaunes d’œufs durs , perfil & fines herbes hachées , 
fel , poivre & girofle en poudre. Formez-en des 
andouillettes ; mettez-les dans une terrine au four 
avec beaucoup de beurre. Quand elles font cuites i 
dégraiflez-les &. les faites riiloler. 

Citrouille fricajfée. Coupez en morceaux ; faites 
bouillir dans l’eau fufhfamment pour l’amollir. Faites 
égoutter ; & fricafles , avec lait , beurre , fei ôc 
poivre, ajoûtezfurlafin, deux jaunes d’œufs délayés 
dans la crème. 

Cittouille . au lait. ( Potage ele ) Coupez votre 
citrouille en petits morceaux; paUez-la à la poêle 
avi beurre blanc avec fel, poivre, perfil, cerfeuil 
& autres fiqes herbe* hachées, Mettez - la eniuUa 

Mij 
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dans nn pot de terre avec du lait bouillant. Faites- 
lui faire quelques bouillons; dreffez votre potage 
avec un peu de poivre blanc garni de croûtons 
frits. 

Observation médecinale. 

La citrouille mûre eft un fruit adouciffant , ra- 
fraîchiffant, apéritif, laxatif, qui fe digéré allez 
facilement, & convient aux perfonnes fujettes aux 
ardeurs internes, infomnies &. difficultés d’uriner: 
quand elle eft bien cuite , les gens délicats même 
peuvent en manger. 

CLAREQUETS. C eft une efpece de pâte tranf- 
parente, & qui eft fort en ufage dans les offices. 

11 s'en fait de différentes fortes. (Voyez Cer/fes, 
Coings , Grofeilles , Mufcats , Oranges , Poires, 
Pommes , Prunes , Verjus , Violettes.) 
COCHENILLE. ( Voyez Couleur rouge. ) 
COCHON : il en eft de deux efpfcces ; le do- 
irieftique , & le fauvage , ou fanglier. Pour ce der- 
nier , (voyez Sanglier .) Le cochon ni trop jeune 
m trop vieux , eft le meilleur pour la fanté. Sa 
chair eft d un alfez bon goût , mais difficile à digérer, 

& n eft propre qu’aux gens qui , faifant beaucoup 
, 'ffipation , ont befoin d’un aliment qui ne le 
diffipe pas aifément , ou à ceux qui ont un bon 
eftomac. On trouvera , fous les noms particuliers 
des parties de cet animal, les différentes maniérés 
de les apprêter ou de s’en fervir. Beaucoup de 
perfonnes aiment le cochon de lait ou rôti , ou 
aux différentes maniérés dont on l’accommode. 

Cochon de lait à la broche. Echaudez - le à l’eau 
bouillante ; vuidez - le, & mettez dans le ventre 1 
fel, poivre, ciboules, oignon piqué de doux , un 
morceau de beurre , & le mettez à la broche : arro- 
fez-le de beurre frais ou d’huile d’olive , & faites 
lui prendre belle couleur. Servez avec fel , poivre 
blanc & jus d’orange. On le farcit auffi avec le 
foie haché , avec lard blanchi , truffes , champi- 
gnons , rocamboles , câpres , un anchois , fines her- 
bes , fel & poivre pafTés à la cafferole. Bien ficelé, f 
en le fait cuire comme defifus. 
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Cochon de lait à la daube. Mettez- lui dans le corps 
Tel , poivre, doux pilés , un peu de fauge. Enve- 
loppez-le & le mettez dans une poiflonniere avec 
bouillon, vin blanc, fel , poivre, doux de girofle 
& laurier; faites bouillir. Tirez quand il fera cuit, 
&. fervez à fec fur une ferviette. Couvert d’une 
autre ferviette ^ ainfi apprêté , il fe mange chaud ôc 
froid. 

Cochon de lait au pere Douillet. Coupez la tête; 
fendez le cochon ôc le coupez en quatre ; piquez 
de gros lard affaifonné ; mettez une ferviette au 
fond d’une marmitte ; couvrez-la de bardes de lard. 
Mettez vos quartiers , la tête au milieu. Affaifon- 
nez d’épices & fines herbes , rocamboles , oignons , 
bafilic , laurier , citron verd , carottes , panais ; 
recouvrez de bardes de lard , ôc du refte de la 
ferviette. Coupez en tranches deux ou trois livres 
de rouelle de veau ; mettez les dans une cafferole 
avec des bardes de lard ; quand elles commenceront 
à s attacher , comme pour le jus de veau, mouil- 
lez d un bon bouillon; 6c vuidez le tout dans la 
marmite avec une bouteille de vin blanc. Quand 
le cochon fera cuit, retirez le. Si vous voulez le 
fervir pour entremets , laiffez-le refroidir dans fon 
jus. Nettoyez-le enfuite pour qu’il foit blanc ; fervez 
à lec , fur une ferviette , garni de perftl verd. Si 
vous vouiez le fervir pour entrée , fervez chaud ÔC 
par deflus un ragoût de ris de veau. ( Voyez Ris 
de Veau . ) On le peut fervir aufîi avec un ragoût de 
pois verds, ou avec une purée. (Voyez Pois ÔC 
Purée.) Pour les parties du cochon , voye £ aux arti- 
cles particuliers les différens apprêts qu’on en fait. 

Cochon de lait en ragoût. Coupez le en quatre; 
pafTez-le a la cafferole avec lard fondu. , Faites - le 
cuire avec du bouillon ôc un verre de vin blanc , 
bouquet fel , poivre , champignons , olives defof- 
fées , qu on fait bien cuire; liez la fauce avec la 
farine ; fervez chaudement. 

Observation médecinal e. 

La chair du cochon efl difficile à digérer, ne fournit 

M iij 


ht* ^*[C O IpfS* 

que des fucs grofîiers qui font fujets à former des 
humeurs de mauvaife qualité 6c à caufer des ma- 
ladies putrides , des maladies de peau : il n’y a que 
les gens les plu< robufles & qui travaillent beaucoup 
. de corps , ou font des exercices violens , qui doivent 
fe permettre le cochon ; encore pourront-ils avoir 
bientôt lieu de s’en repentir , s’ils en mangent très- 
fouvent ou beaucoup a la fois. Lesperfonnes délicates 
& ceux qui mènent une vie fédentaire, ne doivent 
pas en manger, de quelque maniéré qu’il (oit ac- 
commodé , fi ce n’dl un peu de jambon bien cuit. 
La chair du cochon de lait eft vifqueufe, relâche 
reftomac, émoufle les fucs digeftifs , ôe lâche fou- 
vent le ventre; ce qui prouve qu’il en faut uler 
modérément. 

COINGS : nous avons de trois fortes de coings ; 
deux de cultivés, & une de fauvages. Les derniers 
qui font les plus petits de tous , 6c croiflent dans les 
l eux pierreux , font peu employés. Les cultivés , 
tant les gros que les petits , lervent à faire des 
confitures, des (yrops , 6c plufieurs autres ebofes: 
il faut préférer ceux qui font petits , parce qu’ils 
font plus odorans 6c d’un beau jaune, quand ils ont 
acquis leur maturité ; les gros font plus pâles , moins 
odorans , 6c ont la chair plus molle. 

Coings ■ a la bourgcoife. ( Compote de ) Mettez 
dans de i eau bouillante trois ou quatre coings , fui* 
vant qu ils font gros; faites - les bouillir jufqu’à ce 
qu ils fléchiffent fous les doigts ; enfuite vous les 
retirez dans 1 eau fraîche, pour les couper par quar- 
tiers , les peler 6c en ôter les cœurs. Mettez -les 
dans une poêle avec un peu de fucre clarifié, pouf 
leur faire prendre quelques bouillons ; quand ils 
feront aflez cuits , vous les drefferez dans le com- 
potier avec le fyrop, 6c vous les fervirez chaudement. 

Coings à La cendre . ( Compote de ) Enveloppez 
dans plufieurs morceaux de papier mouillé , autant 
de coings qu il vous en faut pour faire une com- 
pote ; mettez- es dans de la cendre chaude , pour 
les faire cuire à très-petit feu ; quand ils fléchif- 
fent fous Içs doigts , vous les çt? z des papiers peur 
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les couper par quartiers. 11 taut les peler propre- 
ment , & en ôter les cœurs ; mettez-les dans une 
poêle avec un demi-verre d’eau , une demi - livre 
de fucre; achevez de les faire cuire; ayez le loin 
d’en ôter le peu d’écume qu’il peut y avoir , avec 
des morceaux de papier; dreflez dans le compo- 
tier ; fi le fyrop n’a point allez de confiftance , vous 
lui terez faire encore quelques bouillons pour le 
faire réduire ; verfez-le fur les coings ; il taut fer- 
vir cette compote chaude. 

Coings à l'écarlate . (Pâte de) Faites cuire dans un 
four de gros coings entiers ; puis vous leur ôtez 
la peau , & vous les pafiez au travers d’un tamis , 
en les preflant fort avec une fpatule ; mettez-les dans 
une poêle , pour les faire dtflécher à moitié fur un 
petit feu ; enfuite vous les couvrez, & les entre- 
tenez chauds fur de la cendre chaude , pour les 
faire rougir. Quand ils feront rouges , vous y met- 
trez de la cochenille préparée , pour les rendre en- 
core plus rouges ; délayez bien cette marmelade , 
& la remettez fur le feu, pour achever de la faire dtfle- 
cher, jufqu’à ce qu’elle quitte la poêle ; faites cuire à la 
petite plume autant pefânt de lucre , que vous avez 
de marmelade de coings , que vous mêlez enfetrK 
ble , jufqu’à ce qu’ils foient bien incorporés l’un 
avec l autre ; remettez cette marmelade fur le feu pour 
la faire chauffer, jufqu’à ce qu’elle foitprête à bouillir, 
en remuant toujours avec la fpatule ; dreflez la dans 
les moules que vous mettez à l’étuve , pour la faire 
fécher. 


Coings au naturel . ( Pâte de ) Prenez des coings 
bien mûrs , que vous mettez entiers dans de l’eau 
bouillante, pour les faire cuire, jufqu’à ce qu’ils 
îléchiiTent fous les doigts ; retirez-les pour les met- 
tre égoutter ; enfuite vous les paflerez au travers 
d un tamis , en les preflant fort avec une fpatule , 
pour en tirer le plus de marmelade que vous pour- 
rez ; mettez cette marmelade dans une poêle , pour 
la faire deflecher fur un moyen feu , en la re- 
muant toujours , jufqu’à ce qu’elle quitte la poêle ^ 

Miv 


184 -^[C O I]->^ 

6c vous la retirez. Sur trois quarterons de cette 
marmelade , vous ferez cuire une livre de fucreà 
la petite plume; mettez-y la marmelade que vous 
travaillerez avec le fucre, jufqu a ce qu’ils foient bien 
mêlez enfemble ; remettez la poêle fur, le feu pour 
la faire chauffer, prête à bouillir, en remuant tou- 
jours ; vous la dreflerez enfuite dans les moules 
à pâte pour la mettre fécher à letuve. 

Coings. ( Clarequets de) Vous prendrez des coings 
qui foient bien mûrs ; vous les pelerez & vous 
• en ôterez les pépins : vous en peferez quatre livres, 
6c les ferez cuire dans deux pintes d’eau , jufqu a 
ce qu ils foient bien cuits ; enfuite vous retirerez vos 
quartiers de coings , pour vous en fervir à faire 
des compotes. Vous jetterez après dans votre dé- 
coélion les pelures 6c les pépins de vos coings ; & 
vous les ferez bien bouillir , jufqu’à ce qu’ils foient 
en marmelade ; après quoi , vous les verferez dans 
vn tamis fur une terrine : vous ferez cuire deux 
livres de fucre à la forte plume ; vous peferez une 
livre de votre décoéfion , que vous jetterez dedans ; 
vous les remuerez bien 6c les laiflerez refroidir à 
demi : s ils ne font pas allez rouges , vous pouvez 
y ajouter de la cochenille, enfuite les drelïer dans 
des moules de verre, 6c les mettre à l’étuve. 

Coings confits à la cardinale. Préparez des coings 
de la même façon que les précédens ; quand ils 
feront dans le lucre , vous y mettrez fuffilamment 
de la couleur rouge préparée avec de la coche- 
nille , comme il ell expliqué à l’article des Cou- 
leurs. 11 faut en mettre jufqu’à ce que vous voyiez 
que les coings 6c le fyrop foient d’un beau rouge ; 
lorfque vous verrez que les coings font alfez cuits , 
il faut les retirer du fyrop pour les mettre dans 
une terrine; remettez le fyrop fur le feu, pour le 
faire cuire jufqu’à ce qu’il foit au grand perlé ; 
vous y mettrez les coings , feulement pour les faire 
chauffer ; quand ils feront à demi-froids , verfes- 
les dans les pots. 

Coings confits au liquide. Faites bouillir dans de 

leau, jufqu’a ce qu’ils flériùflènt Tous lçs doigts* 
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dîx coings jaunes & mûrs. Après , vous lès mettez à 
l’eau fraîche , pour les couper par quartiers ; il 
faut les peler proprement, en ôter les cœurs, oc 
les rejetter à mefure à l’eau fraîche ; prenez autant 
de livres de fucre que vous avez de livres de coings , 
pour le faire cuire au grand lifle; mettez les coings 
dans le fucre , pour les faire bouillir enfemble fur 
un petit feu : vous aurez foin de les defcendre de 
tems en tems, pour les écumer ; lorfque vous juge- 
rez qu’ils feront aflez cuits, vous les ôterez douce- 
ment du fucre pour les mettre dans une terrine ; 
achevez de faite cuire le fucre jufqu’à ce qu’il foit 
au grand perlé ; remettez les coings dans le fucre, 
feulement pour les faire chauffer ; quand ils feront 
à demi - froids , vous les mettrez dans les pots , 
que vous ne couvrirez que lorfqu ils feront tout— 

à-fait froids. < • Tl 

Coings confits au liquide d une autre, maniéré . • Il 
faut choifir des coings bien murs, qui loient jau- 
nes & fains , les piquer avec la pointe d’un cou- 
teau , & les faire bouillir dans l’eau, jufqu’à ce 
qu’ils foient bien mollets ; enfuite on les tire , pour 
les mettre dans de l’eau fraîche ; puis on les pele 
& on les coupe par quartiers^ on en ôte les cœurs , 
& on les met à mefure dans l’eau fraîche. Quand 
tout eft pelé , on les tire de l’eau , & on les met 
égoutter ; enfuite on les jette dans un fucre cuit 
à iiffé; on les couvre, &. on les fait bouillir dou- 
cement à petit feu ; on les ôte, de tems en tems * 
de deffus le feu, pour les écumer & pour les ache- 
ver. On fera, cuire le fyrop à perlé; on les laiffera 
refroidir , & on les mettra dans des pots : il faut 
pour une livre de fruit une livre de fucre. Pour 
les faire bien rouges , quelques-uns y mettent un 
verre de vin vermeil , en cuilant dans le fucre ; mais , 
pour le plus fur, c’eft d’y jetter un peu de coche- 
nille préparée de cette maniéré. On pile cette co- 
chenille dans un petit mortier , avec autant de crème 
de tartre ; on fait bouillir un verre d’eau ; & quand 
l’eau bout , on y jette la cochenille & la crème de 
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«ame. On mêle b, en le tout avec un petit ht**. 
on y ajoute gros comme un pois d’aîun pilé • i! 

£ n X e d c :: ne boui,l r qu ' un 

coina, d r., pem lln 8 e ! & on en met dans le" 
peut® les Cgi CU ' fem ’ ” ^ W * P^pos 
C°i n g s en gelée . ( Compote de ) Prenez ouatr? 
& "7#s S peleT Z ' ,eS P3r qUar " £rS; cœurs* 

S« d n ï e P t emMti enfuite 7 ° us les arran- 
ger d eL l P i ei V ° US y m ettez un demi-fep. 
e r deau & une demi-livre de fucre • couvrp? I* 

bouillit * T 6 "* 2 f “ r petit feu P° ur les faire 

vous les’ ètlzV f * q “ e ¥ coin S s lb ’ ent cuils i 
fez le, i u P Ç U P our ^ es b jen écumer ; dref- 

tre faT 8S '? C ° m pôtier - Pu " contre Pau. 
lèdL f feCU,re ’ 8 fuCre i uf qu’a ce qu’il fait 
meX " y ' np ’ C ° mme une S e 'ce claire' & ver- 

Z‘ . ,rr Cette « e,8e afli et, e, jufjà 

ce quelle fou tou, -à -fait froide & bien ptife 
alors vous mettrez votre affiette fur un peu dé 

la Ïelée nue ’ ‘^Tm' P ° Ur 80 fair£ d *««her 
’ C î ue vous gl>fiez tout de fuite fur les 

paref oue"le ge!< ^ d °'‘ ? n a ,ur ellement vermeille, 
parce que les coings n’ont point été blanchis & 
que vous les avez couverts en cuifant. ’ 

Co‘ngs. (Gelée J e) Vous prendrtz des 

mÛN • a “? S & rr q “‘ n ° foiem P oint encore biel 
murs , vous les effuierez evec un linge blanc & 

« couperez par morceaux. Il en lut p Xr’ £ 

vres , & les faire cuire dans cinq pintes d’eau 
jufqua ce qu ils foient bien cuits; après, voué 
lj verferez dans un tamis fur une terrine : vous 
peferez fi* 1, vres de jus, & VOU s y mettrez mois 
livre* de fucre cuits tout enfemble , jufqu’à ce eu 
foutou, en gelée; & vous prendr’ei g^ “de q ue le 

aprcX ™us f 6 ’ " qU ’ e " e 3it lete ™ de r °V ; 

«. ô; dTi “r cl "" d ' d “- 

faites-les^’b f M ? rmeljJe de ) Prenez des coings & 
s .anchtr , pour en faire une marmelade 
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de la même façon que la précédente , excepté qu’il 
faut moins de lucre , livre pour livre de coings; 
vous ferez des rpoules de papier de la largeur d’une 
feuille de cuivre ; il faut que le bord de vos mou- 
les ne foit pas plus haut que le petit doigt; vous 
aurez foin de grailler le fond des moules avec un 
peu de bonne huile d’oiive ; lorfque votre mar- 
melade fera faire , vous la verferez dedans , & 
n’emplirez les moules qu’aux trois quarts de leur 
hauteur; il faut letendre le plus également qu’il 
eft poiïible ; mettez les moules fur des ftuilles de 
cuivre, pour faire fécher à l’étuve ; vous verrez 
avec la main , quand elle fera allez feche. Pour 
loter de ces moules , il faut la rcnverfer fur des 
feuilles de cuivre pour en ôter le papier , &. y 
poudrer un peu de fucre au travers d’un tamis fin , 
& laitier fécher jufqu’à ce quelle fe loutienne feule. 
On la coupe par tablettes , pour fervir fur les fruits ; 
on en fait du bâtonnage , pour drefler en pyramide ; 
& même on en met au candi; mais il faut qu elle 
foit plus lèche, que pour la mettre par tablettes; 
vous la ferrez dans des coffres avec du papier blanc, 
dans un endroit fec , fans être à l’étuve. 

Coings, ( Ratafiat de) Pour faire ce ratafiat , il 
faut choifir les plus beaux coings qu’on pourra 
trouver; il faut qu’ils foient fraîchement cueillis, 
&. bien mûrs ; vous connoîtrez facilement qu ils 
font à ce point de maturité, par leur couleur : il 
faut que ces coings foient bien jaunes ; obfervez 
fur-tout qu’ils ne foient ni gâtés ni pourris , qu’ils 
foient fans taches. Ces coings bien choifis , vous 
• les effuyerez avec nn linge blanc , pour ôter le 
duvet dont ils font couverts; vous prendrez enfuite 
une râpe , & vous râperez le fruit jufqu’au cœur , 
en obfervant de ne point y mettre le pépin. Quand 
vous aurez râpé ce fruit, vous le laillerez fermen- 
ter dans fon jus l’efpace de vingt-quatre heures, 
au bout du quel teins vous le prellerez dans un 
linge blanc & fort , afin qu’il puifle réfilfer à l’ef- 
fort dç la prefiion. Vous pillerez Cnfuite ce jus à 
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la chauffe ; vous y ferez fondre du fucre ; & quand 
e fucre fera fondu , vous mettrez ce “a" 

I eau-de-vie; & V0U s y mêlerez , comme aux a? 
Mes ratafias de l’efprit épicé de girofle , de macis 
& de cannelle, pour l’affaifonner félon la recette 
Ce mélangé fa, t vous le pafferez à la chauffe pour' 
^ clanfier de plus en plus , ce qui fo f era fac.lë- 
mem , vous le mettrez enfuite dans des bouteilles 
que vous aurez foin de bien boucher; il faut de 
plus les bien cacheter , & les mettre enfuite dan! 
h «ve , ou .1 faut les oublier pour deux ou trois 

Observation médecinale 

eue un i n gmÛr ' eft c Un fruit aftrin 2ent, ttomachi- 

cofo« T ^! G f fj ^ C ‘ ° n prend une douz aine de 

ou’ilf foie S f °" t gr °- S ’ d n en faut 1 ue hui, i mais 
narLtt murs » J au "« & fains i les coupe 
SJTS m ? rceau *; & on les fait bouillir dans 

décoâfon P ‘T de j U ’ pour en faire une bonne 

vous n m ° n / a,t redulre cela à deux P in 'es , que 
TOUS pafferez dans un linge blanc qui foi, for, • 

|u.s vous mettrez votre décoftion dans une poêlé 
a confiture avec quatre livres de fucre , parce qu’une 

fure e d/p frU,t ^ déC °c ai ° n 6ft Une ch °P ine > 

fure de Pans ; vous ferez bouillir le tout, jufqu’à 

JlTn 1 - 8 el ® e j vous defeendrez votre poêle 

deffus le feu , & vous la laiflerez un peu repofer : il 
ne faut point attendre que votre cottignac foit froid , 

T des boëtes «U dans des pots; 

il fout qu ,| fo, t encore chaud . S . ;I n - étoi[ l ' ojnt 

ez rouge, vons pourriez vous fervir de coche- 
niile perparee , comme nous avons dit à l’article 
Coings confits au liquide. 

MPOTES : les plus communes de toutes les 
confitures font les compotes. 11 n’eft pas mal-aifé 
■ Ies iâlre ^ ua nd on foait confire toutes fortes de 
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fruits , parce qu’avant que dette tout-à-fait con- 
fits , ils deviennent au degré qui fuffit pour des 
compotes. (Voyez Abricots , Amandes , Citron , 
Cerife , Coings , Fraifes , Framboifes , Grafeilles , 
Marrons , Mufcats , Oranges , Pêches , Poiw , FW 
rarr , Prunes , P pr/«i. ) 

Observation médecinale. 

Les compotes font un mets très-fain qui convient 
à toutes les conftitutions , aux gens infirmes , aux 
convalefcens & même aux malades dès qu’on leur 
permet de manger. Il n’y a prefque personne qui 
ne puiffe manger de toutes fortes de fruits quand 
ils font en compotes. 

CONCOMBRES : fruit d’une plante rampante ; 
très- connue dans nos jardins. On les confit lors- 
qu'ils font tout petits. Lorfqu’ils font mûrs, on les 
apprête de diverfes maniérés. 

Concombres farcis à la matelote. Faites une farce 
de blanc de volailles, ou de veau, hachés , avec lard 
blanchi & graiffe blanche , jambon cuit, champi- 
gnons, truffes, fines herbes bien affaifonnées, farciffez. 
vos concombres. Faites - les cuire avec du bouil- 
lon gras ou du bon jus, & fervez avec du jus de 
bœuf deffous. On peut encore , après avoir dégraiffé 
la fauce , y mettre un bon coulis & un filet de vin- 
aigre. Ôn les fert encore farcis en ragoût , ou à 
la fauce blanche. 

Concombres farcis en maigre. Faites une farce de 
poiffon. ( Voyez Farce . ) Faites-les cuire dans du 
bouillon de poiffon , ou purée claire , à petit feu. 
Quand ils font cuits, on les coupe par la moitié, 
en long , & on les fert avec un coulis de cham- 
pignons. ( Voyez Champignons. ) Au lieu de ce 
coulis , on peut mettre par-deffus un ragoût de 
laitances & de champignons. (Voyez Laitances . ) 

Concombres fricajfés . Coupez-Ies par rouelles avec 
un oignon coupé de même. Paffez-les à la caffe- 
role avec du beurre , fel , poivre , perfil haché. 
Laiffez mitonner le tout , & fervez avec un jaune 
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d œuf de'aye dans le verjus ou dans la cttmi 
douce. 

Concombres . ( Ragoiît de) Coupez par tranches: 
laites mariner pendant deux heures, avec fel, poi- 
vre & vinaigre, deux oignons en tranches. Faiîes 
ego ut ter, & paffez à la cafferole avec lard fondu • 
inouï liez de jus , & laide z mitonner à petit feu! 
pegraiflez. Si. liez d’un coulis de veau & jambon, 
servez pour toutes fortes d’entrées aux concombres , 
iûit à la broche , ou à la braife. 

Observation médecinale. 

Le concombre tft un fruit aqueux, rafraichiffant,’ 
humedant & peu nourriflant. Quand il eft mûr & 
bien cuit , & que l’on en mange une certaine quan- 
tité, il rend le ventre libre. Cet aliment convient 
aux perfonnes qui font fujettes aux ardeurs d’en- 
trailies , coliques , irritations , difficulté d’uriner , 
ardeurs donnes. On ne mangera pas les concom- 
bres amers ; fouvent ils purgent & caufent des 
tranchées. Les concombres confits avant leur matu- 
rité , ne conviennent pas aux eftomacs délicats : 
ils ne s’y digèrent pas. 

COMF1 1 ÜRt. A l’article des différentes efpeces 
de fruits qui fe fervent en confitures , nous mar- 
quons la maniéré îa plus adurée de les bien travail- 
ler, pour qu’elles fe confèrent. S’il arrive quelles 
gâtent , ce defaut ne peut venir que de la main 
peu habile qui s’en eft mêlée. L’accident le plus or- 
dinaire , eft que les co.nfi ures aux liquides s’ai- 
griffent; ce qui provient de l’humidité des fruits, 
qui , n ayant pas affez rendu leur eau naturelle , 
divifent le fucre par la fuite du tems, ôc font que 
vos confitures viennent à moidr , & à rendre une 
certaine écume. On s’apperçoit affez de cet incon- 
vénient , quand on prend foin de vibrer fouvent 
les confitures; & dès-lors , il faut y remédier auffi- 
tôt ; autrement on.nfqueroit de les voir gâter tout- 
a> fait. Ce qu il y a a faire alors , c’ed de les mettre 
dans une poêle fur le feu , décuifant un peu le 
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/facre ou le fyrop avec un peu d’eau. On taie 
bouillir le tout , en ôtant l’écume qui en fort ; 6c 
étant revenu à la cuiflon à perlé, vous defeendez 
votre poëJe de deffus le feu , &. vous empoter 
vos fruits qui fe trouveront défaigris , & en étac 
de fe conferver jufqu’à la fin * pourvu que vous 
ne les teniez pas dans un lieu trop humide. On peut , 
d’une autre maniéré , mettre le fyrop feul fur le 
feu, avec un peu d’eau; &. après l’avoir écume, 
on y jette fes fruits que l’on laifle bouillir jufqu’à 
ce qu’ils foient à perlé ; après quoi , vous les def- 
cendez & les empotez. C’eft ainfi qu’on défaigrit 
toutes fortes de fruits cor.fits au liquide , foit noix , 
prunes , tailladins , oranges , citrons , &c. Un autre 
accident qui arrive aux confitures , eft qu’elles can- 
difTent quelquefois ; mais ce n’eft pas proprement 
un défaut. Cela ne vient q*c de ce qu’on a donné 
la cuiflon un peu trop forte au fyrop ; & il n’y 
a pas lieu de craindre que cela puifle nuire aux 
confitures ; au contraire , on eft afl'uré qu’elles fe 
conferveront plus iong-tems , &. que le lucre étoic 
bon. Le remede qu’on y fera , efl de prendre tout 
ce qui fe trouvera de candi, de le jetter dans une 
poêle avec un peu d’eau ; & quand il eft revenu 
à la cuiflon à perlé , le remettre avec le refte , 
ou leur faire donner enfemble quelques bouillons. 
Quand vos confitures ne font candies qu’à la fu- 
perficie , par exemple à des gelées , on ôte ce 
candi , en paiïant par-deflus de l’eau chaude , qui 
l’emporte facilement ; & elles font aufli belles qu au- 
paravant. Les gelées , foit de grofeilles ou autres , 
étant vieilles faites, le peuvent aufli renouveller, 
en les paffant fur le feu , dans une poêle, avec un 
peu d eau pour les délayer & les décuire ; & quand 
elles font revenues à leur première cuiflon , qui eft 
à perlé , ou entre le Lite & le perlé , vous les 
yerfez fur un tamis au-deflus d’une terrine qui les 
les reçoit , & vous les empotez enfuite à i’ordi- 
na:rp. Il y a des fruits qui s’aigriflent plus aifé- 
jnent que d’autres , fur-tout les abricots verts 
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les jaunes ; & alors ils ne fe tirent pas bien an 
fec : on y peut remédier en les paflant dans de 
nouveau fucre que vous faites cuire à pe/Jé, les 
ayant égouttés de leur premier fyrop; & fi Vous 
voulez faire cette dépenfe pour tous autres fruits, 
ils fe tireront bien plus facilement au fec , & fe- 
ront plus beaux que quand on fe contente de les 
egoutter du fucre où ils avoient été confits & con- 
servés. Vous les dreflez enfuite fur des feuilles de 
fer-blanc , pour les mettre fécher à l’étuve , après 
les avoir poudrés de fucre. Vous y remédiez en- 
core d’une autre maniéré : vous prenez vos fruits 
quels qu’ils foient; vous les faites égoutter, & enfuite 
vous les lavez dans de l’eau fraîche : vous les tirez 
de 1 eau & les jettez dans une poêle avec un verre 
d eau-de-vie, plus ou moins, félon que l’on a de 
fruit. Vous les retournez plufieurs fois ; quand c’eft 
pour tirage, vous faites reprendre fucre à votre 
fruit ; vous donnez à votre fucre la cuiflon ordi- 
naire. Si c’eft pour fécher à 1 etuve, pour le candi, 
vous ne mettez point votre fruit au fucre , mais 
fur des feuilles de fer-blanc avec du fucre en pou- 
dre, comme tout le refte des fruits que l’on fait 
fécher à l’étuve. Ce qui eft tiré au fec , doit être 
gardé en un lieu qui ne fe reffente point de l’hu- 
midité, comme auprès de l’étuve, ou bien en quel- 
que cabinet ; & en hiver , vous devez toujours 
mettre quelque peu de feu; & parce que les fruits 
tirés au fec perdent leur glace quand ils font gardés 
trop long-tems ; il eft a propos de n’en tirer qu’à 
mefure qu’on en peut avoir befoin ; ce qui les pré- 
servera encore d’un autre accident , qui eft de fe 
rattatiner & fe rider ; quoiqu’on puifle remédier à 
l’un & à l’autre, en repayant fes fruits fur le feu, 
dans de pareil fyrop ou d’autre fucre, pour les 
tirer au fec de nouveau, quand on aura fait venir 
le fucre à perlé , & qu’il fera repofé & refroidi. 
Observation médecinale. 

Les confitures font un aliment très - fain, qu’on 
peut donner aux gens les plus délicats & même 

aux 
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aux malades dès qu’on les juge en état de man- 
ger du pain: on paffera fans danger, & j’ofe dire 
&vec avantage , la quantité ordinaire. Jene fpécifie 
pas les efpeces qu’il faut préférer ; toutes celles 
qu’on fait communément, font très bonnes fit ont 
à-peu-près les mêmes vertus, parce qu’elles en doi- 
vent la plus grande partie a la quantité de fucre 
qu’on y met ; mais je ne parle ici que des confi- 
tures faites avec des fruits murs. 

CONSERVE : on fait de la conferve avec de 
la confiture de toutes fortes de fruits. Vous paflez 
votre confiture dans uu tamis, &. vous la faites 
deflécher fur un petit feu. Sur un demi quarteron 
de fiée hé , faites cuire une demi livre de fucre à 
la grande plume; mettez- y votre confiture, pour 
la bien délayer avec le fucre; dreffez la conferve 
dans les moules de papier ; quand elle fera froide , 
vous la couperez par tablettes à votre ufage. 

Conferve â l’écdrlate. Prenez deux ou trois cuil- 
lerées d’eau de cochenitle, que vous mettrez fur 
fineaffiette ; & faites-les réduire fur le feu à unecuii- 
lerée; en lotant du feu , vous y mettrez quelques 
gouttes d’eau de fletirs d’orange; faites cuire une 
demi-livre de fucre à la grande plume ; ôtez-le du 
feu , pour le laiffer repofer un moment. Enfuite 
mettez y votre couleûr rouge , que vous remuerez 
dans le fucre ; dreffez votre conferve dans les mou- 
les de papier ; quand elle fera froide , vous la cou- 
perez par tablettes à votre ufage. 

Conferve au prë verd. Prenez une couleur verte ; 
il en faut mettre quatre cuillerées dans une affiette 
que vous poferez fur le feu ; & vous les ferez réduirô 
à un tiers ; faites cuire une demi-livre de fucre à la 
grande plume ; mettez-y la couleur verte , que vous 
travaillerez avec le fucre , jufqu’à ce qu’il en ait 
pris ta couleur ; dreffez votre conferve dans des 
moules de papier ; quand elle fera froide , vous la 
couperez par tabletres à votre ufage. 

• Conferve rouge» Vous faites cuire une livre de 
fucre à la plume ; vous y mettez une cuillerée cl 3 
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cochenille préparée, & une goutte d’eau de fleurs 
d orange ; &c vous les dreffez comme les autres. 
Vous en pouvez faire d’autres couleurs, fi vous 
fouhaitez ; pour cela , ayez recours à l’article des 
Couleurs. 

Confcrve. ( Voyez Abricot , Ache , Amandes , 
Avelines , Buglofe , Café, Cannelle , Cédrat , Cm. 
/èi , Chocolat , Citron , - vinette 3 Fram - 

boifes. Grenades , Grojeilles , Guimauve , Jafmin , 
Jonquille , Mufcat 9 Orange 3 Pêches , Piftachcs , 
Rofes, Safran 3 Verjus , Violettes . ) 

Observation médicinale. 

Les conferves ayant les qualités & les vertus du 
fruit dont elles font faites , & du fucre qui les a pé- 
nétré & les recouvre, c’eft par ce qu’on a dit de 
chaque fruit & du fucre qu’il en faut juger; mais, 
en général , c’eft un aliment très-fain, & qui n’a 
prefque que les qualités & les vertus du fucre. 

COQ : le male de la poule; fa chair eft féche 
& de peu d’ufage en cuifine. Sa crête eft un mets 
délicat. (Voyez Crête.) 

Bouillon de coq. On choifit , pour cet effet , le 
plus vieux. Ce bouillon eft apéritif & reftaurant à 
ce qu’on prétend. 

CORIANDRE î plante qu’on cultive dans nos 
jardins a cauie de fa graine , d’un goût aromatique, 
d’un grand ufage en euifine , & pour l’office. 

Coriandre. ( Eau de ) Pour faire l’eau de co- 
riandre , il faut bien choifir cette graine. Voici 
à quelle marque on peut diftinguer celle qui eft 
la meilleure. Il faut qu’elle foit d’un blanc jaune , 
comme elle eft dans fa nouveauté , ou même un 
peu rouffe ; fi elle eft d’un roux foncé , elle eft trop 
vieille ; fi elle eft grisâtre , c’eft une marque qu’elle 
a fouftért fur la plante ; & pour le tromper moins 
dans le choix , il faut la prendre au goût , la mâ- 
cher ; fi elle eft douce & de bonne odeur , vous 
pouvez 1 employer hardiment & en toute fureté» 
Cette graine eft trop légère , pour juger de fa bonté 
parfapefanteur ; elle n’a aucune fubiiancehuileufe, 
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comme les autres graines ; aullî elle fe clarifie faci- 
lement, & on ne ri(que rien d’en mettre un peu 
plus. Cette graine cil creufe ÔC très* légère; il faut 
nécellairement la piler pour l’employer , afin de dé- 
velopper fon parfum. Vous éviterez , quand vous 
la diltillerez, de tirer des phlegmes : vous ia met- 
trez , comme les autres graines , dans votre alam- 
bic , avec de i’eau Ôi de l’eau-dc-vie , le tout iui- 
vant les recettes que nous en allons donner ; & 
quand vous aurez fait fondre du lucre dans de l’eau 
fraîche , qui elf le fyrop ordinaire , vous verferez 
vos eiprits dans ce fyrop; vous mêlerez bien en- 
femble le fyrop les eiprits , en les remuant ; St 
vous pallerez enfuite ce mélange à la chauffe. Pre- 
nez trois pintes Ôc une chopine d'eau - de - vie , 
deux onces de coriandre; tirez vos eiprits fur un 
feu modéré ; une livre de lucre , & trois pintes 
& demi lepiier d’eau, pour faire le fyrop. Si vous 
faites du plus commun, vous ne dilhilerez que les 
deux tiers de votre eau-de-vie, & vous réferverez 
l’autre tiers pour le mettre avec les eiprits dans le 
fyrop. 

Coriandre. ( Glace de ) GoncalTez une petite poi- 
gnée de coriandre , que vous mettez infufer dans 
une pinte d’eau chaude ; & la taillez jufqu’à ce 
qu’elle foit prefque froide, que vous y ajoûtez une 
demi- livre de fucre ; remuez le tout enfembîe pour 
le paflér^ enfuite dans un tamis bien ferré , St le 
mettez dans la falbotiere pour faire prendre à-la glace* 

Coriandre. ( Grillage de) Vous faites fondre un 
peu de fucre en poudre fur un plat, fans eau ; ÔC 
aufii-iôt qu’il commence à devenir roux , vous y 
jettez votre coriandre, & vous remuez bien avec 
la fpatule , jufqu’à ce qu’il foit roux entiéremenr» 
Enfuite vous la drelTez fur une alfiette par petits 
rochers , & les mettez à letuve : il faut que la 
coriandre foit en dragées. Remarquez qu’à toute 
forte de grillage, avant qu’il foit tout-à-fait fini , 
il y faut meure un peu de jus de citron ; mais 
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jprenez garde de n’en pas trop mettre ; car cela le 
fait grailler. 

Coriandre perlée. Prenez de la coriandre nouvelle i 
nettoyez la bien de Tes ordures ; faires-la lécher à 
letuve; enfuite mettez-Ja dans la bafline brûlante. 
oc chargez la de fucre gommé ; puis vous prendrez du 
lucre recuit a perlé, que vous mettrez dans un enton- 
noir , dont le goulot (oit environ de la groffeur d’un 
ferret d’aiguillette; vous le fufpendrez en l’air , au 
milieu de la bafline j ayant foin à chaque couche * 
de la faire fécher , & de la bien remuer * de crainte 
qu elle ne sartache ; il faut faire fauter cette dra. 
gee dans la bafline , afin qu’elle prenne lucre éga- 
lement , & qu’elle fe perle. 6 

Observation médecinale. 

La graine de coriandre eft légèrement échauffante ; 
itomachique , carminative : fon ufage convient aux 
eftomacs foibîes , aux perfonnes fu jettes aux glai- 
res , , dévoiemens , vents, migraines, affeâions ner- 
veufes. 

CORNES- DE-CERF, f Voyez Gelée de cornes* 

de-cerf, au mot Cerf.) 

CORNETS. Prenez une demi-livre de fucre en 
poudre , une livre de farine , deux jaunes d’œufs* 
deux onces de bon beurre frais , & trois demi- 
feptiers d eau ; délayez le tout enfemble après avoir 
fait fondre le beurre auparavant dans un des trois 
demi-feptiers d’eau, en le faifant prefque bouillit. 
On fait cuire les cornets comme les gauffres. 
Observation médecinale. 

Ce mets , quoique léger & aifé à digérer , eft 
de ceux dont on ne doit manger qu’une petite 
quantité a caufe de la fanne qui n’a pas fermenté. 

CORNICHONS : petits concombres qu’on fait 
confire dans le vinaigre, avec du fel , du poivre, 
& de 1 aneth , qu’on mer dans un pot de grès bien 
couvert , dans un lieu fec , ni trop chaud , ni trop 
froid , & dont on renouvelle la faumure au bout 
d un moi$ ? 
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Observation medecinalï. 

G’eft un afTaifonnement fain , ftcmachique , qui 
facilite la digefton , mais que ne doivent pa : manger 
les gens qui n’ont pas un bon eftomac 

COTELETTES» Les côtelettes de veau ou de 
mouton font fufceptibles d’une infinité d’apprêts 
en cuifine. Nous ne donnerons ici que ceux de 
i’ufage le plus ordinaire. 

Côtelettes de mouton au bafilic ; comme les côte- 
lettes en robe-de-chambre , fi ce n’eft qu’on met 
un peu de bafilic dans la farce , un œuf de plus , 
& moins de crème , & qn’au lieu de les faire 
cuire au four, on les fait frire , &. qu’on les ferî 
garnies de perfil frit. 

Côtelettes de mouton en haricot . PafTez - les au 
roux avec navets, bouillon , fel & poivre. Faites 
bien cuire ; à la moitié de la cuiflon , mettez un 
peu ce vin , fi vous le voulez. Liez avec farine 
frite , & fervez à courte fauce. 

Côtelettes de mouton en robe- de-chambre. Faites- 
les cuire dans du bouillon, très -peu de fel , bou- 
quet. Dégraifiez en fuite le bouillon ; paflez le au ta- 
mis , &. le faites réduire en glace. Mettez dedans vos 
côtelettes pour les faire glacer , & les faites réfroidir. 
Prenez enfuite rouelle de veau, graille de bœuf, perfil* 
ciboules, champignons ; hachez le tout; hez la farce 
avec deux jannes d’œufs; mettez fel & poivre. En- 
veloppez chaque côtelette de cette farce ; panez , 
& faite cuire au four. Quand elles auront pris cou- 
leur , retirez ; & dégraiffez, en les faifant égoutter; 
fervez deflous une fauce claire. 

Côtelettes de mouton farcies . Faites cuire dans 
du bouillon. Dépouillez la chair , & gardez l’os. 
Hachez cette chair, avec lard blanchi, tettine de 
veau , perfil , ciboules , truffes & champignons. 
Pilez le tout dans un mortier avec épices & aflai- 
fonnement neceffaire & une mie de pain trempée 
dans du lait , ou du jus, ou de la crème. Liez la 
Urce avec deux jaunes d’œufs; de forte qu’elle ak 
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quelque confiilance. Prenez des bard es de lard , de 
la grandeur de vos côtelettes ; mettez de la farce 
dellus 1 os au milieu , que vous figurez en côtelette. 
Dorez 6c panez ces côtelettes. Mmez-les au four 
dans une tourtière. Quand elles auront pris cou- 
leur , fervez pour garnitures d’entrées qu hors- 
d’œuvre. 

Côtelettes de mouton frites . On les fait cuire au 
pot ; on les trempe dans une pâte claire , & on 
les fait frire dans le fain doux ; on les fert enfin 
avec verjus, fel & poivre. 

Côtelettes de mouton grillés. Prenez des côtelettes 
de veau ou mouron; piquez-les de petit lard, & 
les paflezà la poêle avec beurre ou lard fondu; aiïai- 
fonnez , & faites-les cuire dans une tourtiere. Elles 
fe fervent avec un ragoût de champignons. 

A Côtelettes de porc-frais à la cendre . Coupez en 
cores une échinée de porc frais. Paflez-les fur ie 
feu avec lard fondu, perfil , ciboules, champi- 
gnons , pointe d ai l hachés , fel 6c gros poivre. 
Foncez une cafTerole de tranches de veau 6c de 
jambon. Mettez enfu;te vos côtelettes avec leur 
aflaifoniîement. Couvrez - les de bardes de lard , 

faites cuire a petit feu. A la moitié de la cuil- 
fon , me tez un verre de vin de Champagne ; dref- 
fez dans un plat. Achevez la fauce avec deux cuil- 
lerées de coulis ; dégradiez la en la pafTant au tamis , 

la fervez fur les côtelettes avec un jus de citron. 

Côtelettes de veau à la Lyonoife . Coupez un quarré 
de veau par côtelettes. Lardez - les d’anchois, de 
lard , de cornichons aflâifonnés. Faites-les mariner 
avec huile , fel , gros poivre , perfil , ciboules, 
échalottes. Faites cuire enfuite dans leur marinade 
a petit feu. Servez avec la faiice qui fuit. Prenez 
perfil , ciboules 6c échalottes hachés , fel , gros 
poivre , la quantité de deux pains de beurre de 
Vanvre manie, avec un peu de farine, une cuil- 
lerée d huilefine , deux de bon bouillon. Faites lier la 
fauçe fur le feu , 6c fervez avec un jus de citron. 
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Côtelettes de veau à la poêle. Coupez le collet par 
côtes , en ôtant les os de deiïus , & ne laiffant que 
la côre. Paffez-les avec lard fondu , perfil , cibou- 
les , truffes hachés , fel & poivre ; tranche de citron , 
la peau ôtée. Couvrez de bardes de lard. Faites 
cuire à petit feu. Dégraiffez-les & les dreffez. Otez 
le citron de leur jus; mettez dedans un peu de cou* 
lis ; dégraiffez cette fauce ; faites chauffer , & fervez 
fur les côtelettes. 

COULEURS. On appelle ainfi, en termes d’office, 
les diverfes teintures qu’on emploie pour colorer 
toutes fortes de chofes qui fe fervent fur les tables 
dans les deflerts. 

Couleur bleue. Elle fe fait avec une pierre d’indigo, 
que vous frottez fur une affiette avec un peu d’eau 
chaude. 

Couleur jaune. Dans le tems que les lys fleurif- 
fent, prenez les jaunes qui fe trouvent dans le milieu 
de cette fleur , & faites-les fécher au foleil , juf- 
qu’à ce qu’ils puifient fe mettre en poudre. Enfuite 
gardez-les pour les tems ou vdus en aurez befoin. 
Alors vous en détremperez dans une cuillerée d’eau 
de fleur d’orange ou d’eau de fontaine. 

Couleur rouge. Prenez un gros de cochenille , que 
vous pilerez dans un petit mortier: vous ferez bouil- 
lir dans un petit pot un demi-feptier d’eau; & quand 
l’eau bouillira , vous y mettrez la cochenille toute 
pilée , &. autant de crème de tartre : faites bouillir 
le tout enfemble pendant deux minutes , & voyez, 
de tems en tems , avec un morceau de papier que 
vous tremperez dans le pot, quand elle fera ver- 
meille. Otez la de deflus le feu , & mettez-y une 
petite pincée d’alun pilé ; laiffez-la repofer un mo- 
ment, &. pafîez-la au travers d’un linge. 

Couleur verte. Prenez de la poirée bien verte , 
& n’en prenez que la feuille, c’eft-à-dire, qu’il ne 
faut pas y mettre les cotes; lavez-la bien , &. fai- 
tes- la bouillir deux ou trois bouillons. Tirez - la 
enfu te , & mettez-la dans de l’eau fraîche; puis 
faites la égoutter , &. pilez- la dans un mortier, Pre(j 
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fe^ia b‘en , & tirez-en le jus. Mettez - le dans un 
plat d argent fur le feu , & faites - le réduire ‘à U 
moitié; vous pouvez vous en fervir à donner dé 
la couleur à ce qu’il vous plaira. Le bled verd peut 
suffi etre employé au lieu de poirée On peut en- 
J? re ..^./ erv,r de fe U<lIes depinars & d’angélique. 
Ces differentes couleurs peuvent colorer toutes fortes 
de pâtes , de même qüe des glaces f des bifeuits & 
du laitage. L on fait, fi l’on veut, des nuances de 
ces diverfes couleurs en les mêlant enfemble . à 
1 imitation des peintres. 

COULIS: jus p.iffé i l’étamine, qui fert à lier 
les fauces des ragoûts , & leur donne plus de con- 
liltance & de faveur. 

Coulis blanc au maigre. Faites bouillir dans du 
Bouillon bien clair des amandes pilées, de la mié 
de pain trempea dans la crème, & des filets de 
pontons cuits le plus blancs qu’il f e pourra. Aïoû- 
tez-y moufierons frais , truffes blanches , bafilic & 
ciboules. Quand le tout a bouilli un quart d’heure, 
paflez a 1 et? mine. 

Coulis. {Autre) au roux dont on fe fin préfinte- 
ment. Prenez deux ou trois livresdeveau, une demi- 
livre de jambon maigre; coupez le tout par tran- 
ches , un oignon , carottes & panais coupés dé 
meme; mettez dans une cafl'erole; couvrez & fai- 
tes luer fur un fourneau. Attaché & de belle couleur, 
mettez dans ce mélange du lard fondu ; poudrez d’un 
peu de farine ; mouillez de jus & bouillon par 
égalés portions; que le tout Toit de belle Couleur. 
Affaifonnez de quelques champignons , truffes & 
moufferens , ciboules entières , perfil , quelques 
doux, des croûtes, & laiffez mitonner. Si c’eff 
pour un potage de perdrix, prenez-en une de bon 
fumet, cuite a la broche; piiez-Ja dans un mortier; 
delayez la dans le coulis avant de le paffer à letar 
mine. Etant paffe , tenez - le chaudement dans une 
maritime, & mettez fur votre potage en lervant. Ce 
coulis fert pour toutes viandes noires. Si ceft un cou- 
iis dç beccaffes , prenez une beccaffe au lieu de 
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perdrix, aînfi des autres, lapins , faifans , cailles, <$£c» 
fl faut que ces pièces foient plus qu’à demi-cuites 
pot r les piler & les mettre dans le cOuhs. 

Coulis blanc en gras. Faites cuire une poularde 
à la broche. Defofléz-la , ôœz en la peau que vous 
Fâcherez. Mettez d’autre côté dans un mortier une 
poignée d’amandes douces pelées. Ajout z-y un 
plane de poularde & quatre jaunes d’œufs. Pilez 
bien le tout. Mettez deux livres de veau & un 
morceau de jambon coupes par tranches ddtis 
une cafferolle, avec les mêmes aflaifonnemens que 
ci-deffus, un peu de mie de pain, & fa’tes bien 
cuire. Retirez ie veau , délayez dans la caffero e ce 
qui eft dans le mortier. Faites chauffer un peu fans 
bouillir, & paffez à l’étamine. Le plus liquide de ce 
coulis s’emploie aux potages ; le refte aux entrées 
de filets , entrées au blanc &. entremets. On peut 
aufli y employer le blanc de perdrix au lieu de ce- 
lui de poularde. 

Coulis général pour toutes fortes de ragoûts. Pro- 
cédez de même que ci-deffus,dernier atticle. Quand 
votre mélange eft fait , ôtez le veau pour qu’il ne 
blanchiffe pas votre coulis en le paffant. Mettez à 
part ce qu’il y aura de plus clair pour des entrées 
& entremets de légumes , ou entrées de broche , 
& lui donnez une petite pointe. Le furplus du cou- 
lis vous fervira pour nourrir des ragoûts , où il 
faut une plus forte liaifon , &. plus de fubftancc. 

Coulis pour différens potages gras. Prenez un mor- 
ceau du cimier de bœuf j faites-le rôtir à la bro- 
che , bien riffolé. Pilez tout chaud ce qui eft le plus 
Cuit avec des croûtons de pain , carcaffe de per- 
drix ou volailles quelconques , arroTées de bon jus./ 
Paffez à la cafferole le tout avec jus & bon bouil- 
lon , fel , poivre , doux , thym , bafilic , &. mor- 
ceau de citron verd. Faites faire quelques bouil- 
lons ; paffez à l’étamine , &. fervez-vous-en pour 
les potages gras avec jus de citron. 

Coulis ( Autre ) pour les jours maigres. Paffez des 
oignons ôc des carottes à la çafferoie comme pour 
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«lu bouillon. Q uan d ils feront bien roux , j ettft .. 

une poignee de perfil , un peu de bafilic c lou* y 

L"°-onr h° Pa ' n ’ mouillies de bouillon de’poiffon’ 

«Vend e "r ,t0nné ’ P aiTez - le 4 ‘■tominefoS 

ces coulis ,1 y en a plufleurs au(res , on ^ 

V«ra feus le nom des chofes dont on fes tire avec 
1 UÛ S« auquel on les emploie. 

Observation médecinale. 
fan 7 1 C °L U I ^ font , de J’ affailonnemens fort nourif- 
la fehd haU&nS i T Cft ’ fous un P etit v °lume , toute 
trèîSu"' ïï n f UK > ™ fermée dans une quantité 
' " u Me du f or P s dont ,ls font «W*. Quelques 
aüZ ? d °‘- )ki " e di « crent P as facilement ces coulis 
q omd.slucs trop rapprochés. Ce quileprouve , 

COURPR ‘ e ' a di â edl0nen buvant plus d’eau, 
meme. ’ ’’ e ' PeCe de Citf0uille 9 ui sa prête de 

fairé^iff T ' BOlII! ~LON: maniéré particulière de 
avec Z Cena " 15 P ° iff0nS dans un * fauce laite 

;»ferT;£ &beurre *° uvin ’ & “ a 

g ar.d mage en cutfine. On appelle auffi crème 
une préparation de différentes^ iubftances, donî 
tifs UVEra leS P rocédés * l eufs articles refpec- 

mefteTfe H rCneZ de - a Crc ‘ meclalre& bien douce; 
Z , ‘ dans une Jane , & taiies-la rafraîchir fur 
fervez^ aCC 9 mettez Y du Tucre en poudre ,& la 

t ,,Z C ,T a l ' an £°Jf s - ° n P re nd deux jaunes d’œufs ; 
,‘rnn l^ CCSùd ^ ucre ’ deux onces d’écorce de ci- 
t on &d orange confite , avec cinq onces de pii- 

S*“«rr : ° n pi,e bien le tout > après l’avoir 
A; . P?. a , ns u ”0 chopine de lait ; enfuite on le 

îon'. ? U 'k ur un ^ 0urn eau à périt feu , le remuant 
îTrlip UfS * c j >re î îant b ar< ^ e cwe la crème ne s’at- 

àiontP 3 ‘ J ° nt ^ r G ? oèie ; ^ tant Cüite , on y 
i ? cinq ou gouj tçs d’eau de fleurs doran- 


?: 
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, es , & on la dtelfe fur une affiette que l’on met 
fur le feu , jufqu’à ce qu’elle fou rifloiee au bord , 
puis on la focre bien ; & avec une pelle rouge ou 
lui donne une couleur d or pour la fervir. 

Crème à la Portugaife. Prenez une cbopine de 
bon lait , & 15 moitié autant de creme douce , le 
jaune de trois œufs, avec du lucre , un morceau 
de cannelle, & autafct d’écorce de cnron coupee 
jnenuc ; du tout vous formez une creme ; en la 
failant cuire , remuez-la bien avec une lpatule , 
tufqua ce qu’elle paroifTe s’y attacher : alorsdrci- 
fez la dans une porcelaine, & fervez-la froide. 

Creme à Veau . 11 faut battre quatre œufs frais , 
le jaune & le blanc , avec une chopme d eau de 
fontaine , les zeftes d’un citron coupés fort menus * 
& même le jus , & quatre onces de lucre ; .palier 
le tout dans une ferviette à deux ou trois fois : la 
faire cuire dans un plat fur un fourneau 5 petit 
feu ; qu’il ne faffe que palpiter, le remuant avec une 
cuillère , jufqu’à ce que la crème foit épaiüe , c eu- 
à-dire , un peu formée, la drefier toute chaude fie 
la fervir fioide. 

Crème à V Italienne. Mettez dans une terrine en- 
viron une chopine de crème , le blanc & le jaune 
de deux œufs frais , trois cuillerées de fucre en 
poudre , & un peu d’eau de fleurs d orange ; fouet- 
tez bien le tout enfemble jufqu’à ce que votre cre- 
me foit bien épaiffe : enfuite dreffez-la fur une af- 
fiette creufe, garnie, autour du bord, de fucre en 
poudre, qui l’empêche de s’étendre; faites-la cuire 
iur de la cendre chaude ; pofez deflus un couver- 
cle de tcurtiere, avec un peu de braife que vous 
renouveliez pour la faire cuire comme il faut ; 
quand elle eil cuite , vous la laiffez refroidir , ôt 
vous la fervez» 

Creme colorée . Elle fe fait avec des cremes cui- 
tes , lefquclles étant faites , & routes c laudes , 
Vous les colorez différemment de coffeur ordi- 
naire, comme de jus de. . fruits» fuivant la faifon . 
en hyver , on a recours à la couleur qui eü mar- 
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p:"aT,^Zûet S £!??** 

z-züs t\z: ip' tt» 

Plo<e , convenabl s au, odeur, 5 ^ l0 " em ' 

s.srt'itEF‘' r »“^ d »Ê 

remuant touiours iuWàœ T' Un feu ™ odéré » 
formée diminuez unL r ^ !° tri; crême loit 
Ja cuillère vous P U arüeurdu feu, & , avec 

d'un P ar;^irorre au’ i r^ VOrreCrê i me lur ie bord 

*ns le fond, & q 2’elle ah for ^ * P^'que point 
tour du plar • ij fa». a • \ P rm ® un bord tout au- 

cuite, il i ui faut f air „ ■ attachée au plat. Etant 
avec la p e l| e rou Pe P ^? dre une bonne couleur 

couteau détacher fou’t le "Ü* T'a? U P ° inte dun 
de forte qu’il fait P nt'.. . bofd d autour du plat ; 
même plat & i e r u° t,S e remettrez dans le 

vu. «: • : r/s tfr le ,w , ; " fa «- 

Crime de B foi, A ver ^ ou . che » pour ,a lervir. 
foir au marin • mur Z _, de a creme formée dii 
Cucreen poudre 3 dans une terrine avec dit 

ter la JaVicfa^Jr^ de c,Ir ° n - Fouet-’ 

dreflez la p ar pents roche' 1 r' 6 " ® paiffe ; en( “‘te 

& la fervez. P 1 rS ur une porcelaine 

tK r ' - ta- 

quatre cuillerées A* f 6 b anc d un œu ^ frais, 
gourres d'eaTde fleur" dw P ° Ud "’ ci "1 ° d <* 
tout avec un balai de K ^ » fouetIez bien le 

& à mefure q uî,V ^ ?* ****'" ««< » 
ccumoire; & mener l» P vt ’ evez ,a avec une 
au fond du Quel v danS U " pe,it panier d ’ 0 * 
de g«eou de linge fil • Uife?»*™* “ n m ° rCCaU 
une heure ; drelîez la fi,. egoutter environ 

fervez. ? e Iâ fur un e porcelaine , & la 
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Xrîmt en roche. Prenez une chopine de bonne 
crème , que vous fouettez &. rendez fort épaifle : 
enfuite détrempez gros comme une fève de préfure 
dans deux ou trois cuillerées de lait doux , que 
vous mettrez enfemble avec cinq ou tix gouttes 
d’eau de fleurs d’orange , & dreflez la fur une por- 
celaine , lui laiffant le tems de fe prendre. Quand 
elle eft bien prife, vous la poudrez de fucre , & la 
fervez. 

Crème fouettée . Mettez dans une terrine une cho- 
pine de crème bien douce , plus ou moins , félon 
la quantité dont vous aurez befoin ; jettez-y du 
fucre en poudre à diicrétion , une pmcée de gomme 
adraganth pulvérifée, un peu d'eau de fleurs d’o- 
range ; enluite fouettez la b. eu avec une poigneede 
petits ofiers blancs ; & elle s’elevera auffi haute 
que vous voudrez : quand elle fera bien élevee , 
vous la laifferez repoler un peu ; puis vous la lève- 
rez avec une écumoire j & la dreflerez en pyra- 
mide tur une porcelaine : vous la garnirez tout au- 
tour de lardons d’écorce de citron vert confit, &L 
vous la fervirez. 

Crème. ( Fromage à la ) Prenez une chopine de 
crème 6i autant de bon lait, que vous faites chauf- 
fer à y fouffrir facilement le doigt; détrempez gros 
comme une fève de préfure , avec deux ou trois 
tuillérées de lait , le mêlez dedans : paffez-le 
au travers d’une ferviette ou tamis de crin firt, 
dans une terrine ; Ôtlaiffez lui le tems de fe prendre, 
étant couvert d’un plat ; cela fait, mettez le avec 
une cuillère dans de petits paniers d’ofier ou mou- 
les de fer-blanc , dans lefquelles on laifTe égoutter 
les fromages que vous dreflez proprement dans 
une porcelaine ; ayez enfuite de la crème douce * 
dans laquelle vous faites tondre du fucre en pou- 
dre ; puis vous la verfez par-deffus votre fromage 
& le fervez. 

Crème ( Glace à la ) Prenez une demi-douzaine 
d’amandes douces que vous faites bouillir avec une 
pinte de crème , environ deux bouillons ; ôtez-ladu 
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, & ajoutez- y un peu d'eau de fleurs d’orarce 
U de la conlerve , fi vous en avez ; vous ,-L’ 
rez un citron trais fur une demi- livre de LT 
que vous jetterez dans la crème ; laiffez-'es in f uW 
un quart d’heure; enfuite vous pzfldz votreT 
dans un tamis, & vous ne la mettez dans U M 

àTicT qua3d vous êtes pré£de taire 

Creme s'acée Après avoir fait de la crème 
comme code a la Portugal , dreffée comme T 

fervir , il faut la glacer d’une glace faite de 
U~re en pondre , un blanc d’œuf, 6c ou-Kes 
gouttes d’eau de fleurs d’orange oue Von 
lcmble. Lorsqu’elle eft afTcz &âk, o„“lSt 
h creme & enfuite on la fait ficher avec Je 
couvercle du feur pour la fervir. e 

Crème légère. Ayez une chonine de cre A me & 
une chopme de bon lait ; me.tez-y deux ou Lu, 
uillaees de fucre en poudre ; faites bou liir le 
tout eniemble jufqu’à ce qu’,1 foit diminué d'un 
tiers . emuite fouettez le blanc de deux œufs frais ■ 
eunt bien en moufle , mêlez-!e dans la crème que 

vous r Cmsucz fur )e fcn > Ja remuam 

que.xe an pris cinq ou fix bouillons. AjouL-yun 
blet d'eau de fleurs d’oran-c ; dreffez-la L {Z 
porcelaine , & fervez-ia froide. 

Crème marbrée On fait cuire de la crème comme 
V™ «^e chaude fur une por- 
celaine : Ion verfe en même rems deffus , en 
un endroit , un peu de jus de framboife ou autre 
cou.eur , qu ori remue avec une fourchette dans ia 

fondîTlfLî frSe marbrée & jal ' Pée ,U ^ U ’ aU 

Crème pour les tourtes. Prenez une pinte de lait 
dans laquelle vous détrempez huit jaunes d’œafs , 
trois pmeees de faune , un peu de fd , avec fii 
jmres oc fucre, 6c un morceau d’écorce de citron 
hachee menue ; faites bouillir le tout enfembîe fur 
un tourneau qu: ne toit pas trop ardent , & remufz- 
le continuellement avec la fpatde, jufqu’à ce que 
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yntre crème foit écaille. Laiffezla refroidir ; & 
faites une pâte fine pour en former une tourte 
drefiée fur une tourttere que vous trottez de beurre 
auparavant *, vous pouvez lui donner difterens goûts, 
y mettant des amandes ou des piftaches , ou es 
qu’il vous plaira pour la rendre plus liquide ; on 
y joint fur le lait le quart d’autant de crème douce, 
ou bien de heure frais. . 

Crime veloutée. Il faut prendre une chopine de 
crème douce, & autant de bon lait avec quatre 
onces de lucre que vous ferez bouillir doucement , 
le tournant, de fois à autre, avec une fpatule , ana 
qu’il ne fe fafle point de peau par-delîus , & étant 
confommé à la moitié , ôtez-la de deiTus le leu : 
enfuite délayez gros comme un pois de prefure , 
dans deux eu trois cuillerées de lait , &cinqoufix 
gouttes d’eau de -fleurs d’orange ; melez bien le 
tout enfemble; puis pâlLz le, fi vous voulez, par 
un tamis , & dre fiez votre crème fur une porce- 
laine, ou fur une alïiette creufe que vous poserez 
fur des cendres chaudes , couverte d une aliietie , 
fur laquelle vous mettrez un peu de feu , pour 
feulement la tenir chaude ; ce qui la fait velouter î 
lcrfqu’el'e fera prife , ôtez-la, & lailTez la refroi- 
dir pour la faire fervir. 

Crime vierge. Prenez une chopine de bon lait , 
& un demi-leptier de crème légère & bien douce , 
avec trois ou quatre onces de lucre , quatre bif- 
cuits d’amandes ameres ; faites bouillir le tout dou- 
cement ; & étant diminué d’environ le quart , 
mettez-y le blanc de deux oe-‘f> frais que vous 
aurez bien fouettés , avec cinq ou fu gouttes d’eau 
de fleurs d’orange , ou bien un zefte de citron* 
Mettez votre crème fur un petit teu , la tournant 
inccflamment avec une fpatule , jufqu’à ce qu’elle 
commence à s’épaiflir & à s’attacher légèrement à la 
fpatule : pafl'ez la aufli-tôt par un tamis de crin 
de moyenne groffeur , & dreflez-la fur une porce- 
laine dans un lieu froid ; étant refroid. e , garnif- 
fcz-la de grains de grenade arrangés autour , ou 
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ce demi tranches de citron, i (ervez-Ia r ^ 
de fleurs, (Voyez Amandes , Cannelle Chn 
Citron , Fraifes , Framboifes \ P^f***' 
VÎStRVAriOK MEDïCINALF 

très nou e rri^„îe“ n Lluïnue * & a >" c .^ e - « 

c r i e ; r foones dcm ,eü ° mac 

iom de 1 exercice ; mais par fa nature grade elle 
r n ent ’ P our les prlonnes délicates, Us eftomacs 

pùTlTe , „uîre. U '° n “ ^ d *‘ leS affa ‘'°""e,r. c „s 
de v!! PI , N£ tfpec ‘ * /f "• Pr entz de la rouelle 

»ach z îes" avTdHa 

ou graifle de^ut KC t’ 

tout d° eS ’ re ' & • J0,Vre ’ & dues he.bes. Pilez!* 

îait &" S d Un . mo,Iier ,f V£C Un P eu * crème ou du 
Jait, & des jaunes d’œufs avec quelques chant- 
pignons. Mettez cette farce dans crépines 

tierTà e Detft 0 f Udln d b [T’ faites cuire dans unetour- 
d'œuvre ‘ e C0U ' eur > &f «v« Pour hors 

CRESSON: il y en a de deux fortes. Celui des 
jardins s appelle Crejfan alinois ; l’autre *ft le 

fal^T T n a ‘T e - °" les «"«Ploie l’un & l’autre en 
° n fe, \ a(T ^ communément du creffon 
aquatique avec les poulardes. 

Observation medecinai E. 

& échiuff^ peces , decr f fl0n rontdes plan.es faines 
r u “ V e Rendes gens ne digèrent point, 

& celle *7 € p perfonnes délicate* fédentaires 
s’en Se q “' T * ®l^° ma c foible , feront bien de 
plantes font'’ ' V t** Peor t >ot, <pie* , auxquels ces 
ment ,’U " eS ’ faluta 'res , ne les digèrent pas aifé- 

Zerl 1 '-T e " taire meitre £ foc dans les 
divers mets ou il peut entrer. 

CRÊTES 
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CRÊTES de Coq : elles entrent dans les meil- 
leurs ragoûts &. les bilques. On en fait aufli des 
plats particuliers. 

Crêtes de coq farcies . Choififlez les plus gran- 
des & les plus épailRs : faites-les cuire à moi- 
tié ; fendez-les & les farcilïez ave un hachis de 
blanc de poulet ou chapon , moelle de bœuf , 
lard pilé , fel , poivre , mufeade , un jaune d’œuf 
cuit. Faites cuire dans un plat , avec un peu de 
bouillon nourri , & quatre ou cinq champignons 
en tranches ; délayez - y un jaune d’œuf crud -, ajou- 
tez un peu de jus & de coulis , & fervez. 

Crêtes . ( Ragoût de) Paffez les au lard fondu avec 
des champignons , quelques truffes coupées par 
tranches , bouquet, fel & poivre: mouillez de jus 
& faites cuire à petit feu. Votre ragoût lait , dé~ 
grailicz-le bien; licz-le d’un coulis de veau & jam- 
bon ; fervez pour entremets. On peut encore les 
faire cuire aifaifonnées de même à la braife pour 
entrées. 

Crêtes dreffées au gratin. Faites cuire & farciflez 
vos crêtes comme ci-delLs ; foncez une caflèrole 
de tranches de veau ; arrangez deffus vos crêtes ; 
couvrez-les de bardes de lard , avec moitié d’un 
citron en tranche , un peu de bouillon , fel , poivre , 
bouquet ; achevez de faire cuire. Mettez enfuite 
un bon coulis dans un plat; faites-le bouillir juf- 
qu’à ce qu’il foit en caramel. Dreflez dans ce plat 
vos crêtes bien efluyées , comme fi elles étoient 
fur la tête du coq. Faites-les tenir , en fai Tant bouillir 
le coulis à petit leu jufqu’à ce qu’il fou en gratin ; 
fervez avec une bonne fauce ciaire. 

Observation médecinale. 

Les crêtes font une fubftance prefque cartila- 
gineuse , qui n’cft ni nourrilîante , ni favoureufe * 
& dont les personnes qui ont un eftomac & des 
fucs digeftifs peu aélifs , ne doivent pas manger une 
certaine quantité. Quant aux différens mets qu*on 
en fait , on peut voir ce qui en eft dit en général 
aux articles Farces , Ragoûts , Gratin . 
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CROQUANTE: efpece de pâtifferie à laquelle 
on donne telle figure qu’on veut ; on en fait en 
couronne formée fur une abaifTe de meme pâte. 
Quand la croquante efl cuire, on la garnit, ainfi 
que la couronne , de confitures que l’on faupoudre 
de nompareille de diverfes couleurs ; & l’on figure 
ordinairement le plafond en parterre , dont 
on ajufte le deflus avec diverfes lortes de nompa- 
reilles. 

CROQUETS : on en fait de différentes grof- 
feurs. Les plus gros , qui font comme des œufs , 
font des hors d’œuvre d’entrée ; les autres , comme 
des noix , fervent pour garniture d’entrée : une 
farce délicate en fait la bafe. Prenez eftomacs de 
poulardes, poulets , perdrix ; hachez cette viande 
avec du lard blanchi , tettine de veau cuite , ris de 
veau blanchis, truffes , champignons , moelle, mie 
de pain trempée dans du lait , fines herbes , un 
peu de fromage à la crème & du lait ce qu’il en 
faudra ; le tout bien haché , bien affaifonné , bien 
mêlé avec quatre ou cinq jaunes d’œufs & deux 
blancs. Formez vos croquets de cette farce pouc 
hors-d’œuvre; roulez-les dans un œuf battu, 8c 
panez- les fur le champ, & faites-les frire aulain- 
doux. Pour ceux de garniture, faites-les avec vo- 
tre farce empâtée dans une pâte de beignets , Ôi 
faites frire. On les peut aufli faire farinés ou pan- 
nés. 

CULOTTE de: Bœuf : morceau près la queue, 
autrement derrière du cimier. C’efl la pièce la plus 
eftimée du bœuf. 

Culotte de bœuf a la braife , aux oignons d'Hol- 
lande. Defoffez & ficelez-la ; mettez- la dans une 
bonne braife , à la moitié de fa cuiflon ; mettez-y 
une trentaine d’oignons d’Hollande , ou,àleurdé- 
faut , d’oignons rouges. Quand elle efl cuite , égout- 
tez*la & la garniffez d’oignons tout autour , & 
fcrvtz avec une fauce de belle couleur par-deffus. 
On peut fervir toutes fortes de culottes à la braife 
avec divers ragoûts 6c fauffes, félon le goût. 
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Culotte de bœuf à l’Angloife. Dreflez ; envelop- 
pez dans une ferviette ; faites cuire dans une bonne 
braife , & fervez bien égoutée , garnie de filets 
d'aloyau glacés , & choux farcis avec une bonne 
eflence par-defTui. 

Culotte de bœuf au falpicon . Faites cuire à une 
bonne braife , comme deiïus. Egouttez & fervez 
avec une fauffe au falpicon. ( Voyez Salpicon . ) 

Culotte de bœuf en écarlate . Choififlez-la bien 
mortifiée & bien couverte ; defoffez & lardez de 
de gros lardons aflaifonnés d’épices pilées , corian- 
dre , poivre long , girofle & gingembre. Prenez 
un quarteron de falpêtre bien pilé , ôt frottez • la 
bien à différentes fois pour la rendre rouge , fans 
toucher au côté couvert. Metïez-la deflus une ter* 
rine , avec environ un litron de fel pilé , une -poi- 
gnée de genievre , thym , bafilic , fix feuilles de lau- 
rier. Frottez bien votre culotte de ces ingrédiens ; 
couvrez-la & la laifTez huit jours en prendre le 
goût , après quoi vous remplirez votre terrine d’eau 
que vous ferez chauffer ; & vous laverez bien votre 
pièce de bœuf. Couvrez-la de bardes de lard du côté 
qu'elle eft couverte; enveloppez la dans une ferviette 
&. la ficelez. Faites-la cuire à une bonne braife 
avec une bouteille de vin rouge. Quand elle fera 
cuite , laifTez-la refroidir; effuyez &. fervez à fec 
fur une ferviette pour entremets. 

Culotte de bœuf garnie de choux & fauciffesl 
Faites cuire à une bonne braife comme deflus. Pre- 
nez deux choux , fendez-les par quartiers , & les 
faites blanchir ; faites-les cuire avec la culotte , une 
demi-heure avant de la tirer ; mettez-y une dou- 
zaine de fauciffes. Egouttez le tout ; fervez votre 
culotte garnie de choux & faucifTes , une bonne 
efTence fur le tout. On peut aufii garnir de faucifTes 
cuites fur le gril. 

Culotte de bœuf roulée . Defoffez &. fendez-la , l’é- 
tendant enfuite le plus qu’il fe pourra ; piquez de 
gros lard bien affaifonné &. de jambon. Faites une 
farce délicate, telle , par exemple , qu’on vient de 
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dire au mot Croquets, Etendez-:a fur votre pièce de 
bœuf, & Tayant bien roulée , ficelez-la ; formez 
une bonne braife ; mettez-y votre culotte de boeuf; 
faites cuire à petit feu deffus & defious , pendant 
douze heures; égouttez * la enfuite , & la fervez avec 
une fauce hachée. ( Voyez Sauce, ) On peut laler- 
vir avec un ragoût, ou de champignons , ou de 
lis de veau , ou de concombres , ou de chicorée. 

D A I 

D AIM: bête fauve , animal connu. Les parties 
de derrière font les plus eftimées. 

Daim à la broche . Lardez -le de gros lard aflai- 
fonné de Ici , poivre & girofle pilé ; mettez-!c 
mariner dans le vinaigre avec laurier , tranches 
d’oignons, & de citron & fe). Faites rôtir en l’ar- 
rofanr. Faites-lui une fauce aux anchois , échalottes 
hachées, citron verd & farine frite mouillée de 
fon dégoût , & liez avec un coulis. 

Daim à la broche avec une poivrade . Piquez & 
marinez comme deflus ; ajoutez quelques gouffes 
d’ail à votre marinade ; enveloppez le de papier; 
faites rôtir , & fervez avec une poivrade. Son faon 
fe mange de même , fi ce n’eft que la marinade doit 
être moins forte. On fert une cuiffede faon de daim 
avec la croupe moitié panée , moitié piquée , avec 
des petits pâtés pour garniture , & une poivrade 
deffous. On peut lui faire une fauce à l’aigre-doux, 
avec fon dégoût , fucre , cannelle , poivre blanc, 
citron verd, peu de fel , échalotte hachée , & un 
peu de coulis qu’on fait bouillir à petit feu avec 
vin clairet ou vinaigre , dans laquelle on retourne 
de tems en tems le quartier de faon, pour lui faire 
prendre goût. 

Observation médecinale. 

La chair d’un daim jeune & gras , cuite à propos , 
eft un aliment d’affez bon goût , nourriffant , & 
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que les bons eftomacs digèrent bien ; mais les per- 
fonnes délicates , ledentaires , & qui ont l’eftomac 
foibie , doivent s’en abftenir de quelque maniéré 

quM leur fo<t p^éfcnté. 

DARIOLES : petite pièce de pâtiflerie. Met- 
tez dans une terrine le quarr d’un litron de fleur 
de farine ; caffez-y deux œufs frais; délayez avec 
une cuillère , & verf z-y , pour mieux détremper, 
du lait petir-à-petit ; du fel & beurre trais , ce 
que vous jugez convenable. Le tout bien détrem- 
pé , aj< ûrez encore une chopine de lait, ou pa- 
reille quantité de lait d’amandes ; mais alors il faut 
un peu plus de farine. Quand cela eft en confif- 
ftance de crème , on en remplit de petites abanTes 
faites de pâte à tartes , mais bien efTuyées Ce fer- 
mées ; on met les darioles au four. Quand elles 
font cuites , on met fur chacune un petit morceau 
de beurre ; on les poudre de fucre , & on y met 
un peu d’eau de fleurs d’orange. Cetre pâtiflerie 
paroît d’autant plus faine , que tous les ingrédiens 
qui la compofent font très foins de leur nature. 

DAUBE: ragoût qui fe mange froid, & d’un 
grand ufage. On en fait de gigots de veau & de 
mouton , de poulets d’Inde , canards, oifons , cha- 
pons gras, perdrix & autres viandes. On en verra 
les procédés à leurs articles. Pour une tranche de 
bœuf un peu épaifle , il faut la laifler mortifier , la 
battre pour l’attendrir encore , l’inciler profondé- 
ment , la larder de gros lard en tous fens. On l’en- 
veloppe enfuite d’un linge ; on la met dans un pot , 
félon (a grofleur , avec un peu d’eau, fel , fines her- 
bes , marjolaines , laurier , doux , marrons , du 
lard ou moëlle de bœuf ; & faire confominer fon 
bouillon. On remplit le pot de vin un peu chaud ; 
& fi l’on veut que la fauce foit douce , on y mer 
du fucre & un peu de cannelle. Pour le bœuf, il 
vaut mieux mettre du verjus ou du vinaigre, parce 
que le vin le durcit. Quand on mange cette daube 
avec la fauce , on l’appelle Compote . 

DÉGOÛT : on appelle Dégoût en cuifine , le 
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jus que la chaleur du feu fait fortir des viandes qui 
cuifent a la broche , 6c qui tombe dans la lèchefrite. 

DESOSSER : ôter les os des viandes , volailles 
ou gibier , ou les arrêtes de la chair des poiffons, 
pour en faire des hachis. 11 faut être verfé à cette 
opération pour la bien faire. 

DESSLRT : c’eft le troifieme fer vice d'une ta- 
ble, compofé, pour l'ordinaire, de fruits cuits ôc cruds, 
configures, pâîifferie fucrée f fromages glacés, &c. 

DINDE : ( Poule ) oifeau qui nous vient de 
l'Inde, d’autres difent de Numidie, 6c confondent 
cet oifeau avec la poule pintade. Pour la maniéré 
de les engraiffer , voyez le Dictionnaire domejlique , 
chez Vincent . 

Dinde graffe à la cardinale . Prenez une dinde 
csmme deflus ; coupez fon foie avec truffes &. 
champignons le tout en dés; maniez avec fel, gros 
poivre ôc lard râpé ; farciffez - en la dinde ; déta- 
chez enfuite la peau de l’eftomac ; mettez-y du 
beurre d’écreviffes ; coufez ; enveloppez de bardes 
& de papier , Ôc mettez votre dinde à la broche. 
Servez dcffus un coulis d’écrevifles. 

Dinde graffe aux truffes . Farciffez une jeune 
dinde de fon foie haché avec perfil , ciboules ôc 
champignons , lard râpé ; liez cette farce de deux 
jaunes d’œufs , fel 6c poivre. Faites cuire à la 
broche, ôc fervez avec un ragoût de truffes. (Voyez 
Truffes. ) 

Dinde graffe farcie de foies gras & truffes . Choi- 
fiffez une dinde jeune , petite 6c graffe. Plumez , 
vuidez 6c flambez-la. Prenez trois foies gras blan- 
chis ; coupez en dés des truffes à demi-cuites dans 
du bouillon , coupez de même. Mettez les truffes 
avec les foies 6c du coulis , 6 c achevez de les 
faire cuire jufqu’à ce que la fauce fe tariffe. Laif- 
fez refroidir ; farciffez votre dinde 6c la coufez. 
Mettez à la broche , enveloppée de lard 6c de pa- 
pier ; fervez avec une bonne effence. 

DINDONS ( Ailerons de) à la d'Eflrèes. Prenez 
des peaux de poulets ou poularde , quand on les 
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dépece pour faire des farces , des fricaffées ou des 
filets. Mettez-les dans des moules d’ailerons ; rem- 
plifiez ces moules d’une farce de volaille fine , ou 
de filets de volailles à la Bechamel ; enveloppez 
cette farce ou ces filets des peaux; collez-les avec 
de l’œuf battu ; faites cuire au four un quart d’heure 
de belle couleur. Détachez des moules far s les 
rompre , & fervez avec une fauce au vin deCham- 
pagne. 

Dindons ( Ailerons de ) d la Sainte - Menehould • 
BlanchifTez &. parez ; faites cuire dans une bonne 
braife. Retirez & trempez dans des œufs battus ; 
panez- les; trempez-les dans de la graille ; repa- 
nez encore; faites griller, & de belle couleur pour 
les fervir avec une effence ou une bonne rémou- 
lade. 

Dindons ( Ailerons de) à l’Efpagnole. Faites cuire 
comme à l’article précédent, &. fervez avec une 
fauce à l’Efpagnole. 

Dindons ( Ailerons de} à l'ejjence. Piquez une 
douzaine d’ailerons ; faites blanchir & cuire au 
bouillon avec une tranche de jambon, bouquet , 
champignons entiers ; glacez comme un fricandeau , 
6c finifiez de même. 

Dindons ( Ailerons de ) au blanc • Prenez - en 
une douzaine; faites-les blanchir ; parez les bouts. 
Paffez avec beurre , tranche de jambon , cham- 
pignons en dés , bouquet ; fingcz-les & affaifonnez 
de bont goût ; faites cuire à petit feu; dégraiffez, 
& liez de crème & jaunes d’œuf ; fervez avec un 
jus de citron. 

Dindons (Ailerons de) au four , aux petits oignons . 
Foncez une cafferole de tranches de veau blan- 
chies j Ôt y mettez des ailerons blanchis; couvrez 
de bardes de lard, avec un bouquet; mouillez de 
bouillon , fel & gros poivre ; à moitié de cuiffon , 
mettez des petits oignons blanchis à l’eau bouil- 
lante. Le tout cuit , retirez ailerons & oignons ; 
paffez la fauce au tamis ; faites - la lier fur le feu 
avec un blond de veau & des jaunes d’œufs 
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Mertez-en partie dans un plat, avec de la mie de 
pain 6c du parmefan râpé , enfuite vos ailerons 8c 
oignons. Arrofez du relte de la fauce ; panez de 
mie de pain & parmefan ; faites prendre couleur 
au four. Egouttez la graille , & fervez à courte 
fauce. 

Dindons ( Ailerons de ) au Parmefan. Foncez une 
caffcrole de veau &. jambon ; mettez - y huit à 
dix ailerons , bouquet , lard fondu ; couvrez de 
bardes de lard; faites cuire fur la cendre chaude. 
Dég'aiffez la fauce ; mettez-y du coulis : paflez au 
tamis. Mettez de cette fauce au fond d’un plat, 
pai-deffus du parmefan râpé, 6c fur le tout vos 
ailerons ; le reliant de lance enfuite , & couvrez 
de parmefan râpé. Faites attacher fur un fourneau , 
& glacez avec la pelle rouge. 

Dindons ( Ailerons de) aux écreviffes. Foncez 
une cafferole de veau & jambon ; mettez deflus 
huit ailerons 6c huit belles écrevifles , fel, poivre, 
lard fondu , bouquet , pointe d’ail ; couvrez de 
bardes de lard ; faites cuire fur la cendre chaude. 
Dreffez les ailerons 6c les écreviffes fur un plat ; 
mettez du coulis dans votre braife ; dégraiffez-la fur le 
feu. Paffezla fauce au tamis , Ôc fervez’ fur les aile- 
rons avec un jus de citron. 

Dindons ( Ailerons de) aux huîtres . Faites cuire, 
comme à l’articie précédent , 6c fervez avec un ra- 
goût d’huitres. 

Dindons ( Ailerons de ) aux navets . Faites blan- 
chir 6c cuire dans une bonne brade une douzaine 
d’ailerons; fervez avec un ragoût de navets. tour- 
nés en façon d’amandes , blanchis & cuits , moitié 
jus , moitié bouillon , mis apiès dans une bonne 
effence , 6c fervez fur les ailerons. 

Dindons ( Ailerons de ) aux petits pois . Prenez 
huit ade»ons ; faites cuire avec une tranche de 
jambon , bouquet , bon bouillon. A moitié de 
Ja cuiffon , ajoutez un litron de petits pois , 
gros comme un œuf de b urre frais , un peu 
de coulis & de jus. DégraiiTez le ragoût ; allai- 
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Tonnez , & ajoutez comme une noix de fucre. 

Dindons ( Ailerons de ) en fricajfée de poulets . 
Palîez vos aileions avec beurre trais, perfil , 
ciboule , goufle d’ail , doux , champ.gnons. Metuz 
une pincée de farine ; mouillez de bouillon &. vin 
blanc , Tel , gros poivre ; faites cuire à petit feu ; 
faites réduire la fauce ; liez avec des jaunes d’œuts , 
crème & filet de vinaigre blanc , en fervant. 

Dindons ( Ailerons de ) frits . Faites cuire dix 
ailerons dans une bîaife de haut goût ; tarifez re- 
froidir ; trempez-les dans de^ œuts battus ; panez 
& faites frire de belle coukur avec perfil frit. 

DINDON : jeune dinde qu’on doit prendre gras , 
& bien en chair. Le vieux dinde eit d’ordiaaire 
dur , coriace & difficile à digerer. 

Dindon à U crème. Faites cuire à propos un d:c- 
don à la broche ; laiffez-le refroidir. Prenez un 
morceau de noix de veau , ôtez en les peaux ; cou- 
pez- le par morceau avec du lard blanchi, gratifie 
de bœuf, tettine de veau , champignons , perfil , ci- 
boules, fines herbes & épices, fil & poivre met- 
tez le tout fur le feu. Quand il eft cuit, hachez- le, 
ainfi que l’eftomac du dindon , pain bouilli dans 
du lait , fix jaunes d’œufs & trois blancs fouettés 
en neige. Pilez bien le tout ; mettez de cette farce 
fur un plat, le dindon par-deffus , rempli de la 
meme farce, avec un petit ragoût d? ris de veau , 
crêtes & champignons. Couvrez le ragoût de la 
farce; arrondiffez le dindon , panez* le derme fine; 
faites cuire au four. Quand il fera cuit & de belle 
couleur , tirez & dégraiffez-le ; ne:toyez les boids 
du plat , & fervez , à côté de votre dindon , un peu 
d’elïence. 

Dindon à la Périgord. Hachez deux livres de 
truffes avec lard râpé, fei &. gros poivre; farciffez- 
en un dindon gras ; coufez , laiffiez mortifier & pren- 
dre le goûtde la farce, pendant trois ou quatre 
jours, & mettez à la broche enveloppé de bardes 
de lard & de papiçr. Servez defTous une faucQ 
hachée aux truffa. 
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Dindon à la princejfe. Coupez • le en deux ; met- 
Je à la braife comme le chapon. Retirez- le quand 
il fera cuit , & le panez; faites frire dans le fain- 
doux , belle couleur. Drellèz &. fervez avec unere- 
molade faite avec des anchoix , du perfil , des câ- 
pres hachées , un peu de ciboules , jus de bœuf 
& bon affaifonnement. Aulieu de le frire , on peut 
le mettre fur le gril , & lui faire prendre couleur 
avec la pelle rouge. On peut lervir de même des 
poulets & toute autre volaille ; & fi on ne veut 
pas les mettre à la braife , on les fait cuire au pot, 
en maniéré de court - bouillon bien aflaifonné ; on 
les pane, Ôc on leur fait prendre couleur comme 
deïïus. 

Dindon à la Provençale. Ayez un dindon gras ; 
faites cuire à la broche avec une barde de lard 
fur leftomac. Pendant qu’il cuit, faites un ragoût 
avec foies gras, ris de veau , perfil , ciboules ha- 
chées , fel & poivre que vous pafTez au lard fondu 
avec de la farine. Mouillez d’un verre de bon vin ; 
ajoûtez câpres & anchois hachés , olives defofTées, 
bouquet & coulis de bœuf pour lier ; fervez fur le 
dindon. On fert de même , chapons , poulets , per- 
drix & beccafTes. 

D indon ( Pattes de ) à la Sainte- Menehould. Pre- 
nez environ vingt pattes ; faites-les cuire dans une 
brailè blanche ou une Sainte - Menehoult. Quand 
elles font cuites & refroidies , entoutez-les d’une 
farce fine que vous unirez avec de l’œuf battu ; 
panez & faites frire ; fervez garnies de perfil frit. 
On peut aufîî les tremper dans une pâte à frire , 
ou , quand elles font faites & refroidies , avoir une 
Sainte - Menehould bien liée, les y tremper , les 
paner , faire griller & fervir à fec. 

Dindon à VeJJence aux oignons* Coupez de l’oignon 
par tranches ; paflez-le avec du lard ; égouttez un 
peu de la graille & de leur jus ; liez d’un bon 
coulis : quand ils feront cuits , pafTez à l’étamine , 
& remettez fur le teu ; dreflez votre dindon rôti ; 
mettez la fauce par^deflus. 
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Dindon à l'étouffade. Prenez - le petit & gras ; 
trouffez-le, & l’applatiffez un peu. Foncez une cal- 
feroie de veau & jambon ; & après avoir paffé le 
dindon dans du lard fondu, meaez-le dans la caf- 
ferole l’eftomac d e flous , & par-deffus du perfil , 
ciboules , champignons hachés & lard tondu; cou- 
vrez de bardes. Quand il fera cuit , dégraiffez-le , 
& dégraiffez la braife où il a cuit ; pafltz le jus au 
tamis ; fervez le dindon deilus avec un jus de ci- 
tron. 

Dindon aux anchois . Farciffez- le d une farce 
fine , de trois anchois , foie de dindon , perfil , 
ciboules, champignons hachés; pilez le tout; liez 
de trois jaunes d’œufs , poivre &. tel ; faites cuire 
ainfi farci à la broche , enveloppé de bardes de 
lard & de papier. Coupez des zettes de citron ; 
mettei-les dans une bonne effc-nce avec jus d un 
citron & fervez le dindon. 

Dindon aux concombres . Faites une farce de fon 
foie, perfil , ciboules, champignons hachés; liez de 
deux jaunes d’œufs. Farciffez votre dindon que 
vous ferez refaire dans la graiffe ; faites rôtir , ôc 
fervez avec un ragoût de concombres. (Voyez 
Concombre. ) 

Dindon aux écreviffes. Paffez le doigt entre, la 
peau & la chair de l’eftomac ; ôtez cetre chair ; 
faites - en une farce avec les blancs , un peu de 
lard & de graifle de bœuf, de jambon, ciboules , 
champignons & truffes , fel , poivre , mufcade , 
gros comme un bon œuf de mie de pain trempée 
dans du lait ou crème , deux jaunes d’œufs. Ha- 
chez & pilez enfuite dans un mortier; farciffez vo- 
tre dindon , & lui mettez dans le corps un bon 
ragoût d’écreviffes ; bouchez les ouvertures avec 
votre farce ; coufez , bardez de tranches de veau 
& jambon , & bardez de lard ; enveloppez & fice- 
lez. Etant cuit , ôtez les bardes , &. fervez deffus 
un ragoût d’écreviffes. 

Dindon aux huitres . Faites-le cuire comme pour 
le mettre au ragoût d’écreviffes ; & au lieu de ce 
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ragoût, vous en mettrez un d’nuitres. ( Voyez ci- 
detTus Dindon aux écrevijjes ; & pour le ragoût au 
mot Huîtres . ) 

Dindon en daube . Prenez un vieux dinde gras ; 
lardez- Je de gros lard affaifonné de perfil , cibou- 
les , pointe d’ail ; épices mêlées , Tel & poivre. Met- 
tez -le dans une marmite avec du bouillon , un 
poiiïon d’eau - de - vie couvrez de bardes de lard ; 
ajourez deux oignons , deux racines , un bouquet 
garni. Faites cuire à petit feu cinq ou fix heures ; 
tirez & laiffez refroidir & figer la fauce. Remplit- 
fez - en le dinde , couvrez - le de fam-doux par- 
defTus , & fervez froid pour entremet. 

Dindon en filets . ( Voyez Poulets. ) On le fert 
en rageut , aux concombres ; paffé au roux avec 
un coulis roux. 

Dindon en falmi . Faites cuire à demi à la bro- 
che ; coupez - le en pièces ; faites cuire avec du 
vin , truffes , champignons hachés , quelques an- 
chois, fel& poivre. Liez la fauce avec un coulis de 
veau ; dégraiffez , fervez avec un jus d’orange , 
ou avec la fauce au jambon. 

Dindon farci. Faites une farce avec du lard , 
ciboules & fines herbes ; détachez la peau de def- 
ius 1 eftomac ; mettez cette farce entre cuir & 
chair, & ficelez. Faites cuire à la broche , & fervez 
avec un ragoût de ris de veau bien cuit , bien 
mitonne, lié d’un coulis de veau. 

Dindon farci aux fines herbes . ( Voyez l’article 
Dindon farci. ) On le fert avec divers ragoûst &. 
diverfes garnitures. Les poulets , pigeons & autres 
volailles peuvent fs fervir de même , ou farcis 
comme deffus ;!es faire cuire dans une bonne braife , 
& étant égouttés , on les fert avec un ragoût de ris 

: e veau & truffes , dégraiffé & lié d’un bon cou- 
lis. 

Dindon mariné . Faites mariner pendant trois 
heures au verjus , jus de citron , fel & poivre , 
doux , ciboules & laurier. Faites une pâte claire 
avec farine , vin blanc, jaunes d’aufs; trempez y 
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votre dindon , & le faites frire dans du lard fondu 
ou du fain - doux , & lervez garni de perfil frit. 

Dindon-paillst à la ciboulette . Prenez-le non en- 
graiflé; farciflez-le de fon foie , perfil , ciboules & 
champignons hachés , deux jaunes d’œufs, & faites 
cuire à la broche. Mettez dans une bonne eflence 
de la ciboulette frifée ; fervczfur votre dindonneau. 
Pour frifer la ciboulette ; coupez la d’un travers de 
doigts, & l’échiquetez avec une épingle en la jet- 
tant à mefure dans l’eau fraîche. 

Dindon pané à l’ejïragon. Prenez - le non on- 
graiflé &. mortifié ; faites cuire à la broche ; dé- 
layez deux jaunes d’œuts avec du beurre tondu ; 
frottez • en l’eftomac du dindon; panez le ; &. quand 
il fera de belle couleur , fervez avec une fauce à 
l’efiragon , qui fe fait avec de l’eftragon blanchi & 
haché très-fin qu’on met dans une bonne eflence , 
avec un pain &. demi de beurre de Vanvre , ou 
pareille quantité de bon beurre Faites lier la fauce 
iur le feu, & ferv.z avec un jus de citron. 

Dindon . ( Pd té de ) Farcifltz undindon , comme 
il a été dit ci-defliis , réfervant un peu de la farce 
pour mettre fur une abaifle de bonne pâte ; aflai- 
l'onnez le dindon ; ajoûtez une feuille de laurier , 
couvrez-le de tranches de veau & bardes de lard ; 
& d’une autre abaifle , & mettez au four. Etant 
cuit , ôtez les tranches de veau & bardes de lard ; 
dégraiflcz ; mettez un ragoût de ris de veau , cham- 
pignons &. crêtes. ( Voyez Ris devenu.') Servez 
chaud. On peut aullï fervir ce pâté fans ragoût , 
avec un coulis clair de veau &. jambon. 

Dindm{ Pâté de ) froid. Faites-le refaire; piquez 
de gros lard ôc de jambon ; aflaifonnez de iel 
poivre, épices mêlées , fines herbes, perfil & ci- 
boules hachés ; pilez le foie avec une truffe verte 
hachée, lard râpé, fel & poivre ; fa rciflez votre 
dindon. Faites une abaifle de pâte commune un 
lit de lard pilé , fel & poivre , fines herbes , épi- 
ces , laurier , truffes vertes peleés ; aflaifonnez def- 
fus comme deflous , lard pilé, morceau de beurre 


1Z1 *^[D R 

f fa, s ; garniflez de barde» de lard ; couvrez d'une fe-' 
conde abaifle ; dorez & faites cuire au four l’efpace 
de quatre heures ; faites un trou au milieu de peur 
qu i! ne creve. Quand il eft cuit, bouchez le trou 
Ce laihez- e refroidir. Servez dans un plat fur une 
ierviette blanche. 

Dindon piqué de jambon à Uéchalotte. Prenez-Ie 
comme le précédent ; faites-le refaire , & piquez 
ce jambon , comme vous feriez de lard ; couvrez de 
ardes de lard & de papier; ficelez ; faites rôtir; 

!f r T, ez , avec une e ^ ence où vous aurez haché 
de 1 échaiotte. 

Dindons , Dindonneaux , Dindes rôtis. LaifTez- 
les mortifier ; vuidez & troufttz proprement ; faites 
b.anchir fur labraife; piquez de menu lard ; fice- 
lez ; enveloppez de papier; faites rôtir. Quand iis fe- 
ront a-peu-près cuits ôtez le papier ; faites pren- 
dre belle conleur & fervez. 

Observation médecinale. 

La chair des dindes & dindons , jeunes , gras & 
tendres, eft un aliment afftz aifé à digerer, nour- 
nllant , fam , & dont bien des gens aiment le goût; 
mais les perfonnes délicates , & celles dont l’efto- 
mac n eft pas très-bon , feront prudemment de s’en 
abftenir, pour peu qu’elle foit féche ou ferme. 

DORER : fe dit , en cuifine , de la couleur qu’on 
donne à la pâtifTerie , en la frottant avec une plume 
ou un pinceau , d œufs battus , comme pour faire 
une omelette. La dorure fera plus forte ou plus 
pâle , félon la quantité de jaunes que vous mettrez 
avec les b'ancs. En Carême, lorfqu’on ne mange 
pas d œufs , on dore avec la teinture de fafran , 
ou de fou ci , ou d’œufs de brochets. 

JpRAGÉES. 11 faut faire deux cuiftons defucre 
'ftérentes ; lune à 1 fié , qui eft la première que 
Ion donne au fucrç ; l’autre à perlé , qui eft la 
fécondé; c’eft ce qui fait que ion dit , dragée U (fée 
ce dragee perlée . 

Pour en venir à la pratique , il faut avoir une 
grande balîîne de cuivre rouge, plate par le fond. 
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avec une anfe par le milieu , pour la pouvoir ma- 
nier, & deux autres aux deux côtés , (outenues en 
l’air avec deux cordes à la hauteur de la ceinture. 
Sous cette batfine , il faut mettre une poêle de 
feu à quatre doigts du fond de la baffine : on y fait 
la groife dragée & la perlée. A l’égard de la dra- 
gée fine liffée , on met la baffine fur un tonneau 
proportionné à la grandeur de la badine , avec un 
feu modéré defTous , & qui n’en foit éloigné que 
d’un pied. Vous ferez enforte de bien boucher les 
ouvertures , pour que la chaleur ne s’évapore point , 
& qu’ellg fe conferve plus long-tems. (Voyez 
Abricots , Amandes , Anis , Aveline , Céleri , Choco- 
lat , Citron , Coriandre , Epine-vinette , Girofle , 
Jajmin , Orangeat , Piflache , Violette . 

a u 

E AU : la plus legere , la plus limpide , & celle 
qui n’a aucune faveur eft la meilleure. 

Eau cordiale . On emploie du jalmin d’Efpagne , 
que vous choifirez le plus beau &. le plus frais , 
qu’il fera poffible de trouver. Vous le diftillerez 
avec des zeffes de citron ou de cédrat &. quel- 
ques grains de coriandre , fur un feu ordinaire. 
Vous ferez enfuite le fyrop avec du fucre fondu 
dans de l’eau fraîche , comme vous le faites pour 
les autres liqueurs. Vous y mettrez vos elprits 
quand ils auront été tirés \ Ôt vous pafferez le tout 
à la chauffe ; & quand votre liqueur fera claire, elle 
fera faite. 

Observation médecinale. 

La fleur de jafmin donne un parfum &. des prin- 
cipes agréables à l’odorat & aux nerfs en générai ; 
ce qui la fait paffer avec raifon pour céphalique , 
cordiale ou ftomachique , calmante ou antifpafmo- 
dique & falutaire aux vaporeux , hyftériques & hy- 
pocondriaques. 
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Em d’argent. La plupart des diftillateurs em. 
ploient la meme -ecette pour IVau d'or, & pour 
da '8 ent ; mais pour donner un goût différent 
a I eau d argent , & qui ne foit point du tout ce- 
Im de I eau d or ,e prends du citron , & au lieu 
de conandre & de cannelle, , 'emploie le girofle & 
Ja graine d angelique , pilés enfemble : 6t la IL 
queur, comme .1 eft facile de juger , fe trouve 
totalement differente. Vous ferez d, Ailler cette re- 
cette au meme feu que pour i’eau d’or ; & quand 
vos efpnts feront tirés, vous ferez fondre ce qu’il 
fe pourra trouver de plus beau (ocre dans de l'eau 
fraîche & bien nette; & lorfqu’il fe.a fondu , vous 
melerez vos efpr.ts dans cefytop, & vous pafferez 
ce mélangé a la chauffe. Quand la liqueur lerabien 
claire , vous y mettrez des feuilles d’argent. Vous 
les agiterez dans une petite bouteille , oh vous au- 
rez mis un peu de liqueur ; après quoi , vous les di- 
vilerez en chaque bouteille, par portions égales, que 
vous remplirez de liqueur. La recette va déterminer 
les quantités de chacune des matières qui compo- 
fent cette liqueur. Pourfix pintes d’eau d'argent , 
vous prendrez les zeftes de trois citrons ordinaires , 
un gros d angelique pilé avec huit doux de girofle , 
que vous mettrez dans l’alambic, avec trois pintes 
«Cdemi-feptierd eau-de-vie & une chopine d’eau. 

Eau divine. La bafe de l’eau divine eft l’eau de 
fleurs d orange, avec un alliage d’autres drogues , 
pour divifer le gour. Les uns fe fervent de l’eau 
de fleurs d orange fimpJe ; d’autres d’eau de fleurs 
d orange double; & d’autres mettent du neroly dans 
J efpr.t de vin ; d'autres font blanchir des fleurs d o- 
range dans del eau; & quand elles font blanchies, ils 
les mettent dans de l’eau-de-vie , ou de l'efprit de 
n .y. a P? nt de quantité détérminée pour cela; 
enfuite ils laiffent infufer ces Heurs f.x femmes . 
ou deux mois : après ce tems , ils font leur fyrop 
avec u fucre fondu dans de l’eau fraîche , comme 
il le pratique ordinairement; & quand le fucre eft 
fondu , ils yerfent leur infufton dans ce fyrop , 

après 
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âpres ravoir réparé des fleurs , en le paffanfi 
par le tamis : enfuite ils paflent le tout à U 

Chauffe. . . 

Eau d'or . Pour faire l’eau d’or , je prends le c** 
tron dans famaturité s avec toutes les qualités requi- 
fes, de la cannelle choifie , pour nuancer le 
goûr de cette liqueur , un peu de coriandre , lelon 
la quantité que l’on veut en faire. Vous couperez 
les zefte: du citron , de façon que vous ne leviez 
que la partie quinteffencieufe , fans couper du blanc 
& fans laiffer du jaune, s'il eft poflible. Vouà pilerez 
la cannelle & la coriandre & quand elles feront 
pilées , vous les mettrez dans votre alamoic , avec 
les zeftes de l’eau & de l’eau-de-vie ; & votre 
alambic étant ainfi garni , vous le poferez fur un 
feu tempéré ; & vous tirerez vos efprits avec urt 
peu de phlegme , à caufe de la cannelle , dont^ les 
efprits ne viennent qu’à la fin du tirage, Sc meme 
qu’avec les phlegmes. Vous ferez enfuite fondre 
du lucre dans de l’eau fraîche ; & lorfqu’il fera 
fondu , vous y mettrez vOs efprits atifli-tôt qu’i's 
feront tirés. Il faut faire votre fy rop pendant le 
tirage : enfuite vous mêlerez bien les eîprits avec 
le fyrop ; & après, vous y verfeiez doucement du 
caramel. Voiis mettrez donc dans ce mélange vo- 
tre caramel , jufqu’à ce que l’œil vous ait alluré que 
vous aurez attrapé le vrai point : vous la pafferez 
enfuite à la chauffé ; & quand votre liqueur fera 
claire , elle fera faite. Si vous avez fait paff-r quel- 
ques pintes de cette liqueur dans une chauffe , ou 
vous auriez mis auparavant de l’efcubac , il 
faut mêler celle qui y aura paflé , avec celle qui 
n’y aura pas paffé , & votre couleur d’or fera par- 
faite. 

Eau J Impie . On entend par eau /impie , ce qu’on 
diftille des fleurs & autres , fans eau , eau-d^-vie 
ou efprit de vin: ces eaux font ordinairement une 
diflillation phlegmatique , & cependant odorante , 
toujours chargée de l’odeur du corps dont elle eft 
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extraite , Si même d’une odeur plus parfaite quô 
celle du corps même. 

ECAILLER : ôter les écailles d’un poiflon qu’on 
Veut apprêter. 

EjCHALOTTE : plante bulbeufe , d’un grand 
ufage dans la cuifine. 

Observation médecinale. 

Cette plante fournit un affaifonne ment fort fain, 
propre à faciliter la digeftion , en augmentant les 
forces de l’eftomac & l’aéhon des fucs digeftifs. Si 
l’on en fait un ufage fréquent , elle devient capa- 
ble d’empêcher ou de corriger la putridité des hu- 
meurs internes. 

ÉCHAUDÉ : menue pâtiflerie dont on fait peu 
de cas dans les cuifines , & qu’on trouve trop 
communément , pour donner ici la façon de la faire. 

ECHINÉE. (Voyez Cochon . ) 

ECLANCHE , communément gigot ; partie char- 
nue du derrière du mouton. Les meilleures font 
celles qui ont le manche court. 

Eclanche à la broche. Ce qu’on en peut dire 
qu’il ne faut pas la faire trop cuire. 

Eclanche de cent feuilles. Levez - en la peau fans 
la détacher du manche; coupez -en les chairs en 
feuillets minces , tenantes à i’os ; hachez ail , perfil, 
ciboules , cchalottes , champignons , thym , lau- 
rier , bafiltc en poudre ; mêlez le tout , Si en met- 
tez entre' les feuilles du gigot Si la peau ; coufez 
cette peau ; mettez à la broche enveloppée de pa- 
pier. Servez avec une fauce claire, échalottes, jus 
de citron , fei & gros poivre 

Eclanche à la chicorée. C’eft de la faire rôtir , 6c 
de mettre deflous un ragoût de chicorée. 

Eclanehe aux concombres . Servez fur un ragoût 
de concombres , ou entière ou par tranches. 

Eclanche farcie. Faites la cuire à la broche ; dé- 
pouillez la viande de forte qu’il ne refte que les os 
attachés enfemble ; dégradiez; hachez la chair bien 
menu avec lard blanchi , moelle de bœuf > Unes 
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Jier’oes , perfil, ciboules , (el & poivre , un peu 
de tettine de veau , mie de pain trempée dans la 
crème & jaunes d’œufs. Pilez après le tout dans 
un mortier ; mettez l’os dans un plat ; arrangez 
par-deflus votre hachis en forme d’éclanche ; faites 
un creux au milieu ; mettez-y un ragoût de ris de 
veau , champignons &. autres garni ures ; recou- 
vrez du hachis ; pannez & mettez au four. Quand 
elle a belle couleur , dégraiffez & fervez avec un 
jus de citron. 

Eclanche de mouton farcie dans fa peau. Com- 
mencez par ôter la peau du côté du manche ; ha- 
chez la chair avec champignons , truffes , foie gras , 
riz de veau affaifonnés de bon goût. Remplirez la 
peau de cette farce; mettez cuire au tour. Servez 
avec telle garniture que vous voudrez. 

Eclanche ( Hachis d'une) cuite . Ocez-en la peau ; 
prenez la chair, & la hachez avec ciboules, per- 
fil & un peu de jambon cuit , champignons ôc 
truffes vertes ; paffez fur le feu avec fel , poivre , 
tranches de citron ; mouillez de jus & effence de 
jambon par égales parties ; liez d’un coulis de 
veau & jambon ; faites faire quelques bouillons; 
fervez chaud pour entree. On le fert de ce hachis 
pour faire des r.iïoles & des petits pâtés. 

Eclanche ( Pâti d' ) Otez la graille & la peau ; 
defoffez la chair & la battez bien ; piquez de gros 
lard bien affaifonné ; faites une abaiffe de pâte or- 
dinaire ; dreffez-y votre éclanche avec lard pilé , 
barde* , feuilles de lauriers & affaitonnemens néccf- 
faires ; couvrez d’une autre abaiffe ; mettez au four 
pendant trois heures ; apres la cuiffon , mettez par 
le loupirail une gouffe d’aii ou une échalotte écra- 
fée ; fervez froid. # 

Eclanche piquéee à la dauphine . Prenez- la mor- 
tifiée ; ôtez-en la graiffe &. la peau ; nettoyez bien 
le manche ; piquez de petit lard ; enveloppez de 
papier; faites cuire à la broche. Quand elle iera 
cuite & bien colorée , fervez avec un petit coulis 

Pi) 
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piquant , du eflence de jambon , ou ragoûts de lé* 
gumes , concombres & chicorée. 

Eclanche piquée de truffes , à la broche . Parez-la 
comme pour la mettre à la broche ; coupez une 
livre de truffes en lardons & demi-livre de lard ; 
aflàifonnez l’un & l’autre de Tel & fines épices ; 
lardez & gardez deux jours couverte de papier, 
pour que i eclanche prenne le goût des truffes; fai- 
tes cuire à la broche enveloppée de lard & de pa- 
pier. Panez de mie de pain ; faites prendre cou- 
leur , & fervez dans fon jus, ou avec un ragoût 
de truffes. 

Eclanche roulée à la broche . Parez & détachez 
la chair d’une éclanche mortifiée , de fes os , laif- 
fant celui du manche ; étendez cette chair ; faites 
une bonne farce de blancs de volailles bien affai- 
fonné ; étendez cette farce fur la viande ; roulez- 
la, & la ficelez en lui confervant la forme d’éclan- 
che ; piquez de menu lard; enveloppez de papier ; 
faites cuire , & fervez avec un coulis , comme à l’ar- 
ticle précédent , ou les mêmes ragoûts. 

Eclanche à la royale. Otez la graiffe ; dépouillez 
1 os de là chair ; battez- la bien ; piquez de gros 
lard bien affaifonné , & de jambon; farinez leclan- 
che & la paffez au fain-doux ; empotez- la enfuite 
avec fines herbes oignons ; piqués de doux , bon 
bouillon ; lai fiez mitonner long-tems. Faites un ra- 
goût de champignon , truffes , culs d’artichauts , 
pointes d afperges , riz de veau , le tout bien palïé 
Si affaifonné d un coulis roux. Dreffez votre éclan- 
che, le ragoût par-deffus ; & pour qu’elle en prenne 
le goût , faites-la bouillir un peu avec le ragoût , 
& fervez garnie de fricandeau ou marinade. On peut 
la fervir avec toutes fortes de ragoûts de légumes , 
petits oignons , ragoûts de céleri , chicorée , car- 
dons d’Efpagne , ou avec une fauce hachée. 

Eclanche a la fauce robert . La fauce par-deffus# 

Eclanche a la fultane . Prenez-la mortifiée ; le- 
yez-en la peau légèrement ; faites un trou dans le 
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tnilieu delà chair , (ans la percer de part en part 5 
mettez dans ce trou une bonne farce ; recoufez le 
gigot ; piquez le deflus de petit lard ; enveloppes 
de papier , Si faites cuire à la broche. Cuit ÔC 
bien coloré , fervez votre gigot avec une fauce à 
la fultane. 

ECREVISSE : poiffon cruftacé , il y en a de mer 
& de riviere. Celles de mer font de plufieurs ef- 
peces. Il faut prendre les écreviffes charnues , 
grottes & bien nourries ; les meilleures viennent 
des petites rivières dont l’eau eft vive Si claire , 
& dont les bords font p’eins de trous , ou cou^ 
verts d’arbuftes Si de builîons , dans les racines dek 
quels elles fe cachent. 

Ecreviffes à l'angloife. Faites cuire à l’eau ; éplu- 
chez en la queue ; ôtez les petites pattes ; paffez- 
les avec beurre frais , champignons ÔC truffes. 
Mouillez d’un peu de bouillon de poifTon & d’un 
peu de coulis d’écreviffes ; laiffez mitonner à pe- 
tit feu; achevez de lier avec deux jaunes d’œufs; 
délayez avec crème douce & perfil haché. 

Ecreviffes à la Béchamel. Faites-les blanchir un 
quart d’heure à l’eau bouillante , Si les mettez dans 
l’eau fraîche. Otez-en la grotte écaille ; épluchez 
la queue, & ne touchez point aux grottes pattes. 
Mettez - les dans une chopine de crème bouillante , 
& les laiffez jufqu’à ce que cette crème foit ré- 
duite en petite fauce liée. Remuez toujours de crainte 
qu’elle ne tourne. La fauce fufEfamment réduite, 
fervez. 

Ecreviffes ( Bifque d") en maigre . Faites-les cuire 
a l’eau; gardez les plus belles dont vous ôterez toutes 
les pattes , Si éplucherez les queues. Aux plus pe- 
tites , vous ôterez les queues fans détacher les co- 
quilles. Paffez les queues d’écreviffes avec des pe- 
tits champignons , truffes en tranches avec un 
peu de beurre ; & mouillez d’un bon bouil- 

lon de poiffon ; mettez - y un bouquet de fines 
herbes ; laiffez mitonner à petit feu ; ajoutez , fé- 
lon la faifon , pointes d’afperges & culs d*aui« 
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chauts ; liez d’un bon coulis d’écrevifles ; mîton* 
nez des croûtes d’un bon bouillon de poiflon ; & 
quand elles font attachées au fond du plat , gar- 
nirez le potage d’un cordon de belles écrevifles ; 
épluchez ; mettez un petit pain farci dans le mi. 
lieu , des culs d’artichauts autour , quelques laitan- 
ces de carpes , & jettez votre ragoût par-deflus , 
& le coulis d’écrevilles. Servez chaudem nt. 

EcreviJJes à la Gafcogne. Coupez les par la moi- 
tié ; faites cuire avec perfil , ciboules , champignons , 
deux goufles d’ail , hachés , menu oignon piqué de 
cloux, feuille de laurier , deux verres de vin de 
Champagne , demi-verre d’huile , fel , poivre & 
tranches de citron. Laiflcz réduire la lauce , & en 
retirez l’oignon , l.iurier & citron. 

EcreviJjcs ( Coulis d ' ) en maigre. Lavez-les en 
plufieurs eaux , & les faites cuire à l’eau. Eplu- 
chez , mettant les écailles à part ; prenez douze 
amandes douces; p lez-les dans un mortier avec les 
écailles; prenez un oignon avec quelques carottes 
& panais par tranches ; paflez avec un peu de 
beurre : étant d^mi-roux , mouillez de bouillon 
de poiflon ; aflailonnez de fel avec deux ou trois 
cloux, bafiüc , champignons & truffes , quelques 
croûtes de pain , un peu de perfil , une ciboule ; 
faites mitonner le tout; mettez dans ce ragoût ce 
que vous avez pilé ; mêlez le tout ; faites pren- 
dre un bouillon ; paflez à l’étamine , & vous en 
lervcz pour toutes fortes d’entrées & potages mai- 
gre. 

Ecrevijfe ( Coulis d*) à demi-roux en gras. Faites 
comme à l’article précédent ; prenez enfuire une 
livre &. demie de rouelle de veau ,un morceau de 
jambon; coupez-es par tranches avec un oignon & 
quelques tranches de carottes &. panais ; faites cuire 
le tout à petit feu. Quand le tout eft attaché comme 
un jus de veau , ajoutez lard fondu , un peu de 
farine; faites-lui faire quelques tours en remuant 
toujours; moud et de bon bouillon ; ajoûtez fel , 
goivre^ doux, Ufiiicjpççfil, ciboules, champignons 5 
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îruffes , croûtes de pain , & faites mitonner. Ote» 
le veau ; délayez ce qui eft dans le mortier avec le 
jus; paffez le tout à l’étamine , & vous en fervez 
pour les potages ou entrées auxquels il fera propre. 

Ecrevijfes ( Coulis d* ) au demi roux en maigre . 
Faites d’abord comme deffus. Faites griller enfuite 
un brochet vuidé ou une perche ; otez-en la peau ; 
prenez la chair , ÔC la pilez avec les coquilles 6c les 
amandes , trois ou quatre jaunes d œufs durs ; le 
furplus , comme à l’article précédent. 

Ecrevijfes au gratin . Mettez dans une chopme 
d’eau deux tranches de citron , oignon coupé par 
tranches , per fil 6c ciboules entières; faites bouilljr 
un quart d’heure : & y mettez vos ecreviffes jufqua 
ce qu’elles ayent changé de couleur. Epluchez les 
queues , Sc ôtez les petites pattes ; faites une farce 
avec des foies gras ou blancs de volailles. ( Voyez 
Farce . ) Mettez la dans un plat , ÔC faites autour un 
cordon d’écreviffes , les queues en dedans ; ÔC gar- 
niffezainfi , en tournant ju r qu’à ce que le plat foit 
rempli ; arrofez enfuite d’huile ôc de gros poivre; 
mettez au four ; dégraiffez 6c fervez avec un jus 
de citron. 

EereviJJes [Ragoût d ' ) en gras * Cuites comme 
defTus , paffez les queues dans du lard fondu avec 
lesafTaifonnemens du ragoût précédent ; mouillez de 
jus de veau; laiffez mitonner à petit feu; dégraif- 
fez ; lez d’un coulis d’écreviffes ; mettez fur les 
cendres chaudes , pour que le coulis ne tournepas. 
Dans la faifon ajoûtez ou des pointes d’afperges , 
ou culs d’artichauts. Ce ragoût fert pour toutes les 
entrées grafles aux écrevifîes. 

Ec'evijjes ( Regoût d*) en maigre . Etant cuites ; , 
ôtez les queues 6c les mettez à part avec de pe- 
tits champignons , truffes coupées en tranches 6c 
moufferons. Paffez le tout avec un peu de beurre ; 
mouillez d’un bon bouillon de poiffon ; faites mi- 
tonner à petit feu. Votre ragoût cuit , dégraiffez- 
le , 5c le liez d’un coulis d’écreviffe; dreffez dans 
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un plat ; fervez pour entremets , ou pour garnit 
des entrées maigres aux écrevifles. 

EaeyiJJes. i Salade d* ) Faites cuire des écre« 
villes a i ordinaire, & fervez avec une remolade, 
çu bien avec per fil &. vinaigre. 

EcreviJJes . ( Tourte d ) Faites-les cuire avec un 
verre de vin blanc ; féparez les pattes & les queues ; 
pilez le refte dans un mortier pour le pafTer à leta- 
nune avec un peu de bouillon de poiffon ou de 
puree claire, & du beurre tout chaud fondu ;ran- 

^u Z /r n ^ U * te k t0Ut ^ anS IInc tourt * e *'e for une 
abailTe , avec fel , poivre , ciboulettes & champi- 
gnons , vos pattes & vos queues delfos ; recouvrez 
d une autre abaifle ; dorez & mettez au four. Etant 
cuite , fervez chaudement. 

Autre. ‘sox une abailTe mettez un ragoût de queues 
d’ecrevilTes , comme on l’a donné ci-deflùs. Recou- 
vrez dune autre abailTe ; unifiez les ; dorez votre 
tourte ; mettez au four. Quand elle eft cuite, ou- 
irez-la , & y mettez un peu de coulis d’écrevifles. 

0b . serv ^ t10n médecinale. 

L ecrevilTede riviere , charnue , tendre , cuite à 
propos, eft un mets de bon goût, nourrilTant , fort; 
iain pour ceux qui le digèrent bien. Son fuc échauffe 
& ! rru f Renient ; ce qui le rend ffomachique , 
apéritif: il anime la circulation du fang ; augmente 
ia rranfpiration. Si on mange , durant quelque tems , 
des ecreviffes , elles deviennent un remede pour 
ceux qui font fujets aux dartres , boutons , éréfypeles 
oc autres maladies de peau. Les perfonnes délicates 
ou qui ont l’eftomac foible , doivent s’abRenir de 
manger des chairs de l’écreviiïe \ mais ils peuvent 
ufer en petite quantité des mets où on n’a fai» 
entrer que le fuc ou des coulis. 

L écrevilTe de mer , nommée auRi crabe , & le 
homar , font des animaux cruRacés du même genre , 
dont la chair , alTez favoureufe , n’eR digérée , for* 
four celle des plus gros, que par les meilleurs eù 
tojnaçs , & les gens qui font de l’exercice. 
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ENDIVE : une des efpeces de chicorée qu on 
Fait blanchir en la liant , & dont on fait mage et* 
falade. 

Observation médecin ale. 

Cette plante eft aqueu e , ratraîchiflante , aperi- 
tive , adouciUante , calmante. Mangée en quantité, 
elle devient laxative ; elle a çes qualités pour les 
bons eftomacs , étant mangée en falade ; mais les 
perfonnes délicates ne digèrent pas , ou digèrent im- 
parfaitement les herbes crues /, celle-ci ne leur fer^ 
utile que cuite. 


ENTREES- 


A 

GN EA U . 
poitrine d’agneau, 
quartier d’agneau, 
tête d’agneau à la Sainte- 
Menehoulc. 

Ailerons 

terrine d’ailerans. 
tourte d ailerons. 

Albran. Voyez Canard. 
Alouettes en caiffe. 
alouettes en ragoût, 
tourte d’alouettes. 

GroJJe entrée . 
Aloyau à U braifc. 
aloyau aux cardes, 
aloyau rôti 

Relevée d’entrée. 

Anguille en fricaffée de 
poulet. 

anguille, fur le gril, 
anguille en matelotte» 
anguille rôtie. 

B 

arbeau en calTerole. 
barbeau grillé. 

Barbillon en ctuvée^ 


Barbotte en cafferole. 
barbotte en pâté chaud* 
batbotte en lagoui. 

Barbue marinée» 
bat bue en falade. 
barbue à la fauce. 
barbue aux anchois. 

Tourte de béatillea. 

Beccari. Voyez Saumon 

Beccajfes à la Bourguignone. 
beccalfes à l’Efpagnole. 
beccaffes farcies à la broche^ 
beccalfes aux olives, 
pâté chaud de beccalfes. 
b'-ccalfes à la Provençale 
beccalfes aux truffes. 

BeccaJJines à la Grecque^ 
becatïîncs en ragouc. 
beccaliines en furtour. 

Biche. Voyez Cerf. 

Bifet. Voyez Figeon * 

Grojfes entrées 

Bccuf à la mode, 
bœuf au naturel, 
pièce de bœuf panée aQ £ouri| 
bœuf à la royale, 
bœuf à la fauce hachée* 

Boudin blanc, 

boudin de foies gras* 


hourtin n oîr. 
boudin de poîifon. 

Boudinage d'agneau. 

Bouton. 

Brême. Voyez Carpe. 
breme grillée, 
brème rôde. 

Brochet à l’Allemande, 
brocher aux anchois, 
brochet ( la broche, 
brocher en cafTerolIe. 
brocher en entrée, 
brochet à l’ctuvée. 
brochet farci, 
brochet en filets à la 
aux câpres, 
brochet en fticaffée de pou- 
lec. 

brochet a la Genevoife. 
brochet en haricot aux na- 


faude 


vêts. 

Hté chaud de brocher, 
«goût de brochet, 
brochet à la fauce à l’Alle- 
mande. 

brochée à la fauce blanche, 
terrine de brochet, 
tourte de brochet. 

‘ B r °che ton. Voyez Brochet . 


\ailles â la braire, 
caides aux choux & coulis 
de lentilles, 
cailles au gratin, 
cai'les à la poêle, 
cailles en ragoût, 
cailles en furrout. 
tcurté de cailles. 

Cailleteaux au falpicon. 
Canards aux anchois, 
canards à la braife aux na- 
vets. 

canards aux cardons d’Ef- 
pagne. 

canards au céleri. 

à la chicorée 
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canards aux concombre*; 
canards farcis, 
canards aux huîtres, 
canards i l’Italienne, 
canards au jus d’orange,' 
canards aux olive*, 
canards aux petits pois, 
canards à la purée verte.' 
ragoût de canards, 
falmi de canards. 

Canettes aux pointes d’af- 
perges. 

canettes aux pois. 

Canetons à l’échalotte. 
canetons glacés, 
canetons au jus d’orange. 
Capilotade. 

Carbonnade ou Grillade . 
carbonna de de mouton. 

Carpe aux champignons.' 
carpeau demi cou rbouiilon. 
entrée de carpe, 
carpe à l’étuvée. 
carpe éruvée à l’Italienne, 
carpe éruvée au blanc, 
carpe farcie. 

filets de car£e à la fauce 
blanche. 

carpe en fricaflce de poulet# 
carpe grillée, 
carpe grillée à l’ofeille. 
hachis de carpe, 
carpe à la hulïarde. , 
carpe à la marelcttc. 
ragoût de carpe. 

Carré de mouton en entré?* 
carré de mouton en terrine 
à l’Angloifc. 
Cajferole. 

caflerole au parmefan# 

C a/l r o lie • 

Cerf. 

civet de cerf, 
gelée de cornes de cerf, 
ragoût de cerf . 

Grofje entrée . 

Cerf ioti à la Bourguignon 


"Cervilas. 

Cervelle . 

entrée de cervelle de bœuf. 

Chapon aux anchois, 
chapon à 1a btaife. 
chapon farci. 

Entrée de broche. 

Chapon à la broche aux 
captes. 

chapon aux Hnes herbes^ 
chapon aux huîtres, 
chapon aux écrevitfes. 
chapon a la crème, 
chapon à la daube, 
chapon aux olives , farci, 
ragoût de chapon, 
tourte de blanc de chapon, 
autre tourte de blanc de 
chapon. 

Charbonnade à la hraife. 
Chevreuil à la Bourgui- 
gnone. 

chevreuil en caflerole. 
chevreuil en civer. 
chevreuil rôti à différentes 
fauces. 

terrine de chcvteuil. 

Chou à la Bavatoife. 
chou à la Flamande, 
ragoût de chou. 

Cochon de lai; à 1a daube. 
Cochon de lait au pere Douil- 
ler. 

cochon de lait en ragoût. 
Côtelettes de mouton au 
bafilic. 

côtelettes de mouton faicies. 
côtelettes de mouton frites 
côtelettes de m uton grillées, 
côtelettes de mouton en ha- 
ricot. 

côtelettes de mouton en robe- 
de chambre. 

côtelettes- de porc frais à la 
cendre. 

0;elertes de veau à la Lyon- 

àcife. 
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côtelettes de veau à la poêle. 
Culotte de bœuf à l’An-r 
gloife. 

culotte de bœuf à la brajfe. 
culotte de bœuf en écarlate, 
culotte de bœuf garnie de 
choux. 

culotte de bœuf roulée, 
culotte de bœuf au falpicon, 

C revint. 

D 

D I ND ES & Dindons . 

dinde giaifeà la cardinale,' 
dinde aux truffes, 
dinde aux foies gras. 

Dindon aux anchois, 
dindon aux concombres, 
dindon à la crème, 
dindon en daube, 
dindon aux écrevilTes. 
dindon à PclTence. 
dindon .à l eftiagon pane, 
dindon à l’échalotte pi^® 
de jambon, 
dindon à l’étoutfade. 
dindon farci, 
dindon en filets, 
dindon aux fines herbes* 
dindon aux huitres. 
dindon mariné, 
dindon paillet à la ciboU,*^ 
lette. 

pâté chaud de dindon, 
dindon à la Périgord, 
dindon à la ptincelfe. 
dindon à la Provençale, 
dindon en falmi. 


E C H I N 


i £ de Porc. 


Grojfes entrées . 
Eclanchc de cent feuilles, 
éclanche à la chicorée, 
éclanche aux concombres^ 
édanche farcie. 


£cL*e f,rci e dln.&^[ G l 

hachis d’une prlar„.u_ ^ * ™ tts de greffe vîand* 2 fw 

Sultane. **» 


fcjaflfhe farcie dâns fa 
iiachis d’une éclanche." 
planche piquée à la dauphine 

planche roulées 
planche à Ja royale. 

anche â la fauce-robert. 

«clanche a la Sultane. 

EcreviJfeS' 

"8°? r d'écrevilTes en gras, 
toune' d-/cre*v7i&. “ 

n,ou,on '«filets. 
Paule de mouton en pain 
, avf c une effence. F 

«Îaü!!t mOU,OnilaR0u 'h''- 

f îes U fatr U,0DidifféK - 

jpauje de veau au fang. 

^Paule de veau à la Turque. 

r r/ ^ aucou rt-bouillon. 
Merlan, à la m.relotte 
Etourneau Voyez G„Ve. 
EJlurgeon à la broche, 
cmirgeon aux croûtons. 
Surgeon aux fines herbes, 
efturgeon en fricandeaux, 
citurgeon grillé. 

'fi«rgeo„ en haricot aux na- 

-*agoüt d’e/lurgeon. 

Et urée . 


fjifans à la braife. 
entrée de faifa Ds . 
h ; qfs de faifans. 

P^ chaud de faifans. 
faj/ans à la fauee à la carpe. 
£*>*• Voyez Cer/. 
de poiffon. 

il^d?K d, t yaUàIa cencJre - 
ftlwpsdc bœuf aux concombres. 
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Sultane. ’ **» 

filets de groiTc viande aux cou. 
combres. ' 

«jets de mouton aux épinars; 
filets de mouton au gratin. 

fi ? d f m ?'' t0 * â ' a P a )' f anDe. 
lets de dindons i la f auc{ . 
roberr. 

de f in£,nn! » ''Italienne. 

fi é j e ,* re cl “ cncai<r '- 
1 t? Kil ' Cxarienne. 
n ets de lierre en poivrade, 
fijets de poilfun en caille, 
fi é" I e Poillon à l'italienne. 

fi é, d / b é° Chtt Cn n,iro “"- 

fil'» de faumon au vin de 
Champagne. 

fi,ccs b t; raunion aux fines hct * 

«Jets de foies â l’Efpagnole. 
fi ers de tanches matinées. 

h ets de vives matinées. 

file^* P p O „ r éltdé" r .. 0i8 ° B " , ‘ 
«jets de p.ulardeauxpifiac'hléé 

fi/ers de fangher à la poivrade, 

-f oze de veau à la braife. 
fo.e de veau à la broche. 
f‘>»e de veau à l’étuvée. 
foie de veau au jambon, 
foie de veau à Italienne, 
foie de veau à la Lyonnoife; 
«goût de foie de veau, 
tourte de foie de veau 

de veau â la bour« 

geoife. 

Frican&au â fa bourgeoife, 

fricandeau â l'ofeille. 

G 

°Tih daube j 
g|gotà l'eau, 
gigot à la payfanne. 
gigot a la Périgord, 
gigot roujç, 
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|îgot à l’êtouffede Langues de bœuf à la braiie» 


Godiveau . 

Gogue au fang« 

Grenade. 

Grenadin. 

Grenouilles en fricalTée de 
poulets. 

Grives à la braife. 
grives au genièvre, 
ragoût de grives. 

H 

H Achis de toute forte 
de viandes. 

Harengs frais fur le gril, 
maniéré d’apprêter les ha- 
reDgs. 

hareng à la matelotte. 

Haricot. 

Hochepot. 

Huîtres. Tourte d’huîtres. 
GroJJes entrées . 


langues de bœuf à la btaife en 
miroton. 

langues de bœuf en brcfole. 
langues de bœuf à la broche, 
langues de bœuf aux concoru- 
bres. 

langues en hâtelcttes. 
langues de bœuf parfumées, 
langues de bœuf au Parmcfan. 
pâté de langues de bœuf, 
ragoût de langues de bœuf, 
tourte de langues de bœuf, 
tourte de langues de carpe, 
tourte de langues de moutotW 
langues de veau farcis. 

Lapins ôc Lapereaux â l’An- 
gloife. 

lapins & lapereaux à la bour- 
geoife. 

lapins 8c lapereaux en cafïe- 
role. 


Jambon* l’Allemande, 
jambon i la braife. 
jambon à la broche, 
jambon cuic fans feu ôc fans 
eau. 

manière d’accommoder les 
jambons. 

pâté chaud de pmbon. 
jambon au vin de Champagne. 
Jarret de yeau à la boiteufc. 


X Aitances. Tourte 
de laitances. 

Lamproie aux champignons, 
lamproie frite, 
lamproie grillée à 1 huile, 
lamproie grillée à la fauce 
douce. 

ragoût de lamproie à la faucc 
douce. 

lamproie à la fauce roufTe. 
Langoujlei la fauce blanche, 


lapins 5c lapereaux aux cham- 
pignons. 

lapins 3c lapereaux au coulis de 
lentilles. 

lapins 3c lapereaux à l’eau-de- 
vie. 

lapins 6c lapereaux en efcalope. 
lapins ÔC lapereaux aux fines 
herbes. 

lapins & lapereaux en fiicaifée 
de poulets. 

giblocte de lapins ÔC lapereaux, 
lapins ôc lapereaux au gî;e. 
lapins 3c lapereaux à 1‘ ita- 
lienne. 

lapins ôc lapereaux marinés. 
lapins 3c lapereaux aux navets, 
pâté chaud de lapins & la- 
pereaux. 

lapins 3c lapereaux aux pois, 
lapins ôc lapereaux a la foio- 
noife. 

ragoût de lapins & lapereaux, 
lapins fie lapereaux à laRofTane. 
lapins 5c lapereaux X la S-düga- 
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terrine de lapins & lapereaux, 

tourte de lapins ôcJape, eaux.' 

Japins & lapereaux aux - rudes 
Levraut. Voyez Lièvre. 
Lievre à la bourgeoife. 
lièvre en civer. 
lièvre à la daube, 
filets de lièvre à la cîboulerfe. 
pare chaud. ’e filets de lièvre, 
pâte en por de lièvre. 
ragw.lt de lièvre, 
lièvre à la Saingaraz. 
lièvre à la Suîffe. 
terrine de lièvre, 
tourte de lièvre. 

Limandes a la boüxgeoife 
entre deux plats, 
limandes en cafierole. 
limandes grillées. 

Loche. 


Longe de veau à la braife. 
longe de veau au court-bouil^ 

Ion. 

longe de veau à la Gafcogne. 
longe de veau matinée, 
longe de veau à la Sainte-Me- 
nehould. 

Grojfes Entrées . 

Lottes à la bourgeoife. 
lottes en compôre. 
lottes glacées au lard, 
lottes a l’Italienne, 
lottes a la Prufiïenne. 
lottes à la Romaine, 
lottes à la Vilîeroi. 
lottes au vin de Champagne , 
entrelace es de crêtes avec 
un ragoût de leurs foies. 


M a s :l eus£s iran - 

macreufes à la braife 
macreufes à la broche farcies. 
niacreufes au feourt-bouillcn. 


O Rje^r 

macteufes à l a daube* 
macrcufes farcies. 

. macreu'es aux fines herbes ■ 
macreufes en haricot, 
macreules en ragoûr. 
macreufes au chocolat, 
terrine de macreufes en grar, 

terune de macreufes en maig/e. 

Maquereaux en cailfc à la 
Périgord. 

maquereaux aux écreyifles. 
maquereaux à 1 Elpagnolc’pi- 
qués. 

maquereaux à la Flamande, 
maquereaux en fricandeaux, 
maquereaux au gras, 
maquereaux grillés, 
maquereaux en hâtelettes, 
maquereaux à la maître d’ho- 
tel. 

maquereaux en papillotte. 
Marbrée. 

Matelotte. 
âutre matelotte. 

Mauviettes en coque, 
mauviettes au grarin. 
mauviettes coloiées de Par-* 
mefan. 

Merlans à la bourgeoife. 
merlans farcis, 
merlans en miroton, 
pâte chaud de merlans, 
merlans à la Romaine, 
tourre de met lans. 

Merluche. Voyez Morue. 
Mcûnier. 

Morue féche ou Merluche. 
entrée de morue, 
morue frire. 

morue à la faute à la Gafconne, 
morue fraîche à la Béchamel, 
morue au beurre noir, 
morue à la crème au feu. 
morue en dauphin, 
morue aux fi'ets de racines, 
motue à la fauce à la Gafconne. 
mtrrue à la Hollandoife au* 
huîtres. 
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tîîorne panachée. 

morue panée au feu. 

queue de morue farcie. 

morue en filets en cafferole. 

morue frite. 

autre morue frite. 

nrorue à la Sainte-Menehould. 

morue en ragoût. 

morud à la faucc blanche. » 

morue à la fauce-robert. 

morue en ftinkerque. 

tourte de morue. 

morue au verjus en graine. 

Morilles . Tourte de mo- 
rilles. 

Moudon. 

Moules à la Provençale, 
ragoût de moules gras, 
ragoût de moules maigre, 
tourte de moules. 

Monterons. Tourtjc de 
moulerons. 

Mouton. Hachis de mouton, 
haricot de mouton, 
pain de mouton aux cardes. 

O 

O i s o .n s à la braife. 
oifons à la broche farcis, 
oifons à la daube, 
oifons en ragoûr. 

Olives. Ragoût d’olives, 
olives farcies. 

Ortolans à la broche. V. 

Cailles. 

Outarde à la broche. 

P 

P Ain en côtes de melon 
en gras. 

pain en côtes de melon en 
maigre. 

pain à la Montmorenci. 
pain au lang en crépine. 

P erches aux concombres, 
perches au coulis de lentilles, 
pcichw à riwUcmc, 
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perches à l’orange, 
perches à la Pruifienne. 
perches en ragoûr. 
perches au ris de veau, 
perches â la fauce aux anchois* 
perches à la fauce blanche, 
perches à la fauce à la Hollaa-» 
doile. 

tourte de perches, 
terrine de perches. 

Perdrix & Perdreaux. 
bigoche ou gaiimafrée de per- 
dreaux. 

perdreaux au coulis de leurs 
foies. 

perdreaux 1 l’eau-de-vie. 
perdreaux au fenouil.' 
perdreaux à l’orange, 
perdreaux en papillottes. 
pâté chaud de perdreaux, 
perdreaux à la Polonoife. 
autre 

perdreaux à la Prévalue, 
perdreaux en ragoût, 
perdreaux en lalmi. 
perdreaux à la fauce à la carpe* 
tourte de perdreaux, 
tourtede perdreaux aux truffes. 
Perdrix à la braife avec dif- 
férens ragoûts, 
perdrix à la Czaricune. 
perdrix à la daube, 
perdrix à l'EfpagnoIe. 
perdrix à l’etouffade. 
perdrix en filets, 
perdrix au jambon, 
perdrix aux lentilles & petit 
laid. 

perdrix a maître Lucas, 
perdrix marinées. 
perdrix aux martons. 
perdrix aux montant, 
perdi ix aux mouffeions. 
perdrix aux olives, 
pâté chaud de perdrix, 
autre 

pâté de perdrix â la Triboulct# 
perdrix à la ProvençaLc, 
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perdrix à la faute à la carpe 
terrine de perdrix, 
ferdrix aux lentilles, 
tourte de blancs de perdrix. 

Pieds d’agneaux farcis, 
pieds d’agneaux au gratin. 

pieds d’agneaux i la Marianne. 

pieds d’agneaux à la Sainte- 
Menehould. 

pieds de mouton au blanc, 
pieds de Veau au blanc. 
pieds de veau marines.* 

Pigeons a*i balilic. 
pigeons en beignets, 
pigeons aux beurre, 
pigeons à la bourgeoife. 
pigeons à la brail'e. 
pigeons aux câpres rôtis. 
pigeons aux cardes, 
pigeons à la cendre, 
pigeons aux choux-fleurs, 
pigeons en compote, 
autre 
autre 
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pigeons glace* aux moBr inl ; 
Pigeons a la Gobert. 
pigeons en godiveau, 
pigeons au gratin. 

Pigeons aux truffes entiW' 
ptgeons aux haricots rerdi 
Pigeons en hâcelcttes 
pigeons à !a Hdllandoife. 
pigtooc au jambon, 
pigeons à l’in-promptu. 
pigeons à l’Italienne, 
pigeons à h lune, 
pigeons à la Luxembourg; 
Pigeons à maître Lucas, 
pigeons marines, 
pigeons à la moelle, 
pigeons en navets, 
pigeons en pain, 
pigeons au Parmefan. 

Pigeons en pâté, 
pigeons piqués de perfil i la 
broche. 

pigeons à la poêle. 


pigeons aux concombres, 
pigeons en coquille au Parme- 
fan. 

pigeorls aux cornichons, 
pigeons aux culs d’artichauts, 
pigeons à la dauphine, 
pigeons â l’eau - de- vie. 
pigeons aux écreviffes.' 
pigeons à l’étouffade , à U 
Provençale. 

pigeons farcis à la bioche. 
pigeons au fenouil à la brocho. 
pigeons à la Fleury, 
pigeons frais levés aux petits 
oeufs. 

pigeons en fricandeaux, 
pigeons fricaffés au blanc, 
pigeons fricaffés au roux, 
pigeons fricaffés au faug. 
pigeons à la Gardi. 
pigeons glacés aux choux- 
fleurs. 

pigeons glacés aux laitues far- 
cies. 


pigeons garnis d’écr eviffeî. 
pigeons au point du jour, 
pigeons aux pois, 
pigeons à la princeffe. 
pigeons en redingorre. 
pigeons â la royale. 

Figeons au falpicon. 
pigeons au folcil. 
autre. 

pigeons foufflés. 
pigeons à la Staniflas. 
pigeons en furprife. 
pigeons en furtout. 
pigeons en taupes, 
terrine de pigeons, 
pigeons aux écreviffes. 
pigeons en tymbales. 
pigeons aux tortues, 
tourte de pigeons, 
pigeons aux truffes. 

Plies. 

Plongeons. Voyez Canards • 
Pluviers à la braife. 
pluviers à la poêle au grarin. 
Poijfon . Farce de poiffon. 

pâte 
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$>ité chaud de poiiTon. 
iourte de poiiTon. 

GroJJes entrées . 

Poitrine de bœuf à l’An- 
gloife. 

poitrine de mouton* 

Poudin au four, 
poudin bouilli. 

Poulardes à l'anguille, 
poulardes en ballon, 
poulardes à la Berry, 
poulardes au blanc-manger, 
poulardes à la Bourguinonne. 
poulardes à la btaife. 

Entrées de broche . 

poulardes accompagnées, 
poulardes aux anchois, 
poulardes à l’Angloifc. 
poulardes aux captes, 
poulardes à la cardinale, 
poulardes aux cerneaux, 
poulardes à la Chinoife. 
poulardes aux concombres, 
poulardes aux cornichons, 
poulardes à la crème farcies, 
poulardes aux écreviiles. 
poulardes aux fines herbes, 
poulardes aux huitres. 
poulardes à la Jamaïque, 
poulardes au jambon, 
poulardes aux moulîerons. 
poulardes aux olives, 
poulardes aux petits œufs, 
poulardes à la Provençale, 
poulardes à la Ravigottc. 
poulardes à la faücc de bro- 
chet. 

poulardes à la Villeroi. 
poulardes en canelon. 
poulardes en canelen aux car- 
des. 

poulardes à la cendre, 
poulardes! la etême. 
poulardes à la crème, frites 
en quatrt, 
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poulardes en crouftade. 
poulardes à la daube, 
poulardesdc dellerte en ragoût; 
poulardes à l'etouftade. 
poulardes au blanc, 
filets de poulardes en ragoût 
au blanc. 

poulardes au céleri, 
poulardes! la Flamande, 
poulardes en fricandeaux, 
hachis de poulardes, 
poulardes en hochepot, 
poulardes en lapereau, 
poulardes marinées. 
poulardes à la minute, 
poulardes aux«olives farcies, 
pâté chaud de poulardes, 
ragoût de poulardes, 
poulardes roulées aux crêtes, 
poulardes à la Tartare. 

Poule. Voyez Poulardes . 

Poule d'Inde. V. Dindons • 

Poule d’eau. V. Canard . 

Poulets accompagnés, 
poulets à l’allure nouvelle, 
poulets l’Angloife. 
poulets à la braife. 
poulets à la Beaubourg, 
poulets au beurre verd. 
poulets en bouteille, 
poulets en boudin blanc, 
poulets à la braife. 

Entrées de broche* 

Poulets à la broche accom- 
pagnés, 
poulets à l'ail, 
poulets à l'Allemande, 
poulets aux anchois, 
poulets à l'Angloife. 
poulets à la Bavaroise, 
poulets au blanc-manger, 
pouler* aux câpres, 
poulets à la Chinoife. 
poulets à la Choify. 
poulets aux choux-fieurs? 
poulets à la ciboule, 

Q 
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Poulets aux concombres farcis. 
Poulets aux coulis blanc* 
Poulets à la Cracovie. 

Poulets à la Danrzic. 

Poulets à l’cchalorte. 

Poulets aux'çcrcviflcfà 
Poulets à l’Êfpagnolc. 

Poulets à l’eftragon. 

Poulets aux fines herbes. 
Poulets aux oignons. 

Poulets au jambon 
Poulets aux moufferons.^ 
Poulets aux foies. 

Poulets à la Génoife. 

Poulets à la Hollandoifc. 
Poulets aux huitres. 

Poulets au jambon. 

Poulets à l’Italienne. 

Poulets au jus. 

Poulets au jus de canard, 
poulets à Plvernoife. 
poulets mincés au lapereau, 
poulets aux motilles. 
poulets à la broche panés a la 
Sultane. 

poulets à la perruquicre. 
poulets au perfil. 
poulets aux petits crufs. 
poulets aux pointes d’afpeges. 
poulets à la Ravigotte. 
poulets dits robins. 
poulets à la rocambole. 
poulets à la fauce de brochet, 
poulets â la fauce à.U carpe, 
poulets à la fauce du roi. 
poulets à la fauce au vin de 
Champagne, 
poulets aux truffes, 
poulets au verd d’office* 
poulets air verjus, 
poulets au vilai n ‘ 

poulets au brun, 
poulets à la Caracalacat. 
poulets en chauve-foutis. 
poulets à la crème fateis. 
poulets en culotte, 
poulets à la daube, 


poulets d’épices & frît*, 
poulets de dellerte glacés, 
poulets à l’entrée de carpe, 
poulets aux épinars glacés, 
poulets fourrés, 
poulets en fricaffée. 
poulets à la crème aux mouf- 
ferons. 

poulets aux petits pois, 
poulets à la Provençale, 
poulets en giblotte. 
poulets aux truffes, 
poulets glacés au Parmefau. 
poulets à la Grammont. 
poulets en hochepot, 
poulets à l’ivoire, 
poulets à maître Lucas, 
poulets, en matelotte. 
pâté chaud de poulets, 
pâté chaud de poulets aux 
truffes vertes. 

pâté chaud de poulets à 1a 
crème. 

poulets à la princeffe. 
poulets à la Polonoife au fa- 
fran. 

poulets en pains aux moule- 
rons. 

poulets en ragoût, 
poulets à la Romaine, 
poulets roulés à l'anguille & 
au vin de Champagne, 
poulets à la Sicilienne, 
poulets en furptife. 
poulets à la Tartare. 
terrine de poulets aux con- 
combres farcis, 
terrine de poulets aux écte- 
viffes. 

Tourte de Poulets, 

poulets au Verd-pré. 
poulets â la Veftale. 
poulets à la Waftefriche. 

Poupeton en gras, 
poupeton en maigre. 
Poupiettes , 
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jr^UAR RELE 7 S en 
V>/ cafferole. 
qu^Trelets grillés, 
quarrelets au Parmcfan. 

Quartier d’agneau aux epi- 
nars. 

quartier d’agneau à la farce* 
quartier d’agneau glacé, 
qnartier d’agneau aux petits 
pois. 

quartier d’agneau en ragoût. 
Greffes entrées . 

Quartier de mouton roulé 
à l’Italienne. 

quartier d’agneau .farci d’un 
falpicon. 

quattier de veau à la broche, 
quartier de veau mariné. 

Quafi de veau. V. Longe. 
Queues de bœlif à la btaife. 
queues de bœuf grillées avec 
une remolade. 

queues de bœuf en hochepot, 
queues de bœuf en terrine aux 
concombres. 

queues de bœuf en terrine aux 
lentilles. 

queues de bœuf en terrine aux 
navets. 

queues de cochons à différen- 
tes fauces. 

queues de mouton au bafilic. 
queues de mouton en terrine 
aux concombres, 
queues de mouton en terrine 
aux navets. 

queues de mouton en terrine 
au petit lard. 

queues de veau à la braife. 
queues de veau glacées, 
queues de veau en hochepot, 
queues de veau à la Sainte- 
Menehould. 

queues de ycau à la Taitare, 


R. 

R aie au beurre roux* 

raie frite. 

ragoût de raie. 

raie à la Saince*Menehould^ 

raie à la fauce aux captes. 

raie à la fauce de fon foie. 

raie à la fauce* robert. 

Raie . Voyez Canari . 
Ramier. Voyez Pigeons . 

Ris de veau aux écrevi(Tes« 
ris de veau farcis à la dauphine., 
ris de veau en fricandeaux, 
ris de veau aux huîtres, 
ris de veau aux petits œufs, 
ris de veau piqués à la broche* 
ris de veau à la poêle, 
ris de veau en ragoût, 
tourte de ris de veau. 

Rouelle de veau à la COUen^ 
ne. 

hachis de rouelle de veau, 
pâté chaud de rouelle de veau» 
ragoût de rouelle de veau, 
autre ragoût de rouelle de veau. 
Rouges i la fauce à l’orange. 
Rougets aux captes, 
rougets en caiferole. 
rougets au coulis 6c queues 
d’écreviffes. 

rougets en filets aux fines herb, 
rougets grillés au coulis d’écre* 
viffes. 

rougets grillés à la fauce à 
l’anchois. 

pâté chaud de rougets, 
terrine de rougets, 
tourte de rougets. 

Roulades à l’anguille, 
roulades de boeuf, 
autres roulades de bœuf, 
roulades de mouton en hâte» 
lettes. 

roulades de veau â laBavaroife. 
roulades de veau en canetons 
du coulis. 
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O A B o T au fang. 

Sarcelles aux choux- 
fteurs. 

farcelles aux huîtres, 
farcelles aux moutans de 
cardons. 

farcelles aux navets, 
farcelles aux olives, 
pâté chaud de farcelles. 
ragoût de farcelles. 
autre ragoûc de farcelles. 
farcelles à la rocambole. 
terrine de farcelles. 
farcelle aux truffes. 

Sardines en caiffe. Voyez 
r . Harengs. 

Saumon aux champignons 
garnis d’écreviffes & 
ailerons glacés. 

Relevé d'entrée . 


terrine de faumon en œa], 
gre. 

Saupiquet . 

Soles à la Bourguignon;, 
foies aux concombres, 
foies au coulis roux, 
foies au fenouil, 
filets de foies à l’ail, 
foies aux fines herbes, 
foies à la Martine, 
pâte chaud de foies, 
foies en popiettes. 
foies à la fauce hachée, 
foies â laSainte-Mcnehould, 
foies à la Sultane, 
terrine de foies, 
terrine de filets de foies, 
foies au vin de Champagne, 

Strouille à ^Italienne. 

Surtout en gras, 
furtout en maigre* 


barne de faumon à la bour- 
geoife. 

barne de faumon eh caiffe. 
barne de faumon en ragoût, 
filets de faumon au vin de 
Champagne. 

filets de faumon aux fines 
herbes. 

faumon au four, 
faumon glacé, 
faumon en hâtelettes. 
hure de faumon à la braife , 
en gras. 

hnre de faumon en maigre 
faumon à la maîtrc-d’hôcel. 
faumon mariné, 
pâté chaud de faumon en 
gras. 

pâté chaud de faumon en 
maigre. 

faumon à la fauce douce, 
faumon à la fauce aux câ- 
pres. 

terrine de faumon en gras. 


T Anches en calfc* 
rôle. 

tanches en compote, 
tanches farcies, 
tanches en fricaffée de poil* 
lers. 

tanches au roux, 
tanches grillées, 
pâté chaud de tanches, 
tanches à la Provençale, 
tanches â la fauce robeir. 
terrine de ranches. 
tenine de tanches à l’An- 
gloife. 

terrine de tanches â la bour- 
geoife aux marrons* 
Thon a la broche, 
thon en caiffe. 
thon grillé, 
pâté de thon en pot. 
Timbales . 

Tourtes . 

Tourterelles . Voyez Piy 
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Truites aux anchois, 
truites aux champignons, 
truites aux concombres 
truites grillées aux écrevifles. 
truites à la Hollandoifc. 
truites à la HulTardc. 
truites à la lézard. 

Pâté chaud de truites, 
truites a la Polonoife. 
terrine de truites en gras, 
terrine de truites en maigre, 
tourte de truites. 

Turbot en cafierole. 
turbot à la ciboulette, 
turbot au coulis d’éccevilTes. 
turbot aux écrevilTesen gras, 
turbot aux écrevifies en mai- 
gre. 

turbot farci, 
turbot au four, 
turbot grillé, 
turbot à la Hollandoife. 
turbot aux laitances de carpes, 
turbot en maigre avec divers 
. ragoûts 

tutbot à la Minime 
pâté chaud de turbot, 
turbot â la Périgord, 
turbot à la reine, 
turbot à la Sainte-Menehould. 
terrine de turbot à la Bour- 
gogne. 

tourte de filets de turbot. 


'TTAxnea u. Voyez Plu- 
y vier. 

Veau en caflcrole. 
côtelette; de veau aux fines 
herbes 

côtelettes de veau farcies 8c 
grillées avec une et> 
fence. 

côtelettes de veau glacées 
aux petits oignons. 
Côtelettes de veau glacées au* 
petits pois. 
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côtelettes de veau en pa- 
pillottes. 

côtelettes de veau en ragoût. 
Cuijfeau de veau à la braife 
aux épinars. 

cuilTeau de veau à la crème. 
cuitTcau de veau à la daube. 


Grojfes Entrées .. 

filets de veau au blanc, 
filets de veau aux concombres, 
veau en fticafiee blanche, 
longe de veau à la braife. 
longe de veau à la crêm*. 
longe de veau en ragoût, 
noix de veau à la bourgeoife 
noix de veau glacées. • 
noix de veau à la chicorée, 
noix de veau aux petits pois, 
pâté chaud de veau, 
veau â la Piémontoife. 
poitrine de veau à 1* Alle- 
mande ^ 

poitrine de veau au bafilic. 
poitrine de veau à la btaife. 
poitrine de veau aux con- 
combres. 

poitrine de veau farcie â la 
broche âu jambon, 
pcictine de veau farcie avec 
ditférens ragoûts, 
poitrine de veau en fricaltée 
de poulet. 

poitrine de veau aux laituef. 
poitrine de veau au _ pcie 
Douillets. 

poitrine de veau aux pointes 
d'afperges. 

poitrine de veau aux pofe 
verds. 

poitrine de veau àr la Ranr- 
bouillet. 

tendrons de veau à l’Alle- 
mande. 

tête de veau â l’Angloifc.; ; 
tête de veau farcie, 
tête de veau frite. 


C E R 

Vives â la braife. vives en fricaffée blanche, 

vives à la broche en gras, vives grillées. 

Vires à la broche en maigre, vives aux huitres. 

vives aux caçdons d’Efpagne. vives à la fauce i l’anchois. 

vives aux câpres au roux vives à la Sultane. 

vives en cafferole. terrine de vives. 

vives au céleri. tourte de vives. 

vives au coulis d’écreviffes. vives aux truffes. 

vives au coulis de perdrix, vives au vin de Champagne. 

vives aux mouflcrons en gras. 


ENTREMETS 


A 

N C H O IS 9 
^rôties d’anchois. 

Entremets gras; 

1 Anime lie s . 
autre, 
autre. 

Artichauts boullis. 
artichauts a la crème, 
artichauts à l’Efpagnole. 
artichauts en fricaffée de pou- 
’ lets. 

artichauts fûts. 

artichauts au gras, 
artichauts au jus. 
artichauts au jus en maigre, 
artichauts à la fauce blanche, 
artichauts au verjus en grains. 

Entremets maigres 


pâté froid de beccaffes. 

Beignets. 

beignets d’abricots, 
beignets bacchiques, 
beignets au blanc-manger, 
beignets de frai.fes. 
beignets de fromage, 
beignets lacés, 
beignets de pâte royale, 
beignets de pommes, 
beignets de pommes en joyaux, 
beignets de Portugal, 
beignets feringués. 

Bette. 

Blanc- manger, 
autre, 
autre. 

Bonnet de Turquie. 

Brochet au gras, 
pâté froid de brochet. 

B roques. 

Brocolis . 

Brujfolles . 


'Afpergcs confites, 
afperges au jus. 
afperges en omelettes, 
afpergcs en petits pois.’ 


B. 


> A R B O T te; 
^até froid de batboite* 
Btccajfcs* 


C 

C AN A P £. 

cardes d’artichauts, 
cardes de poirées. 

Carions d’Efpagne au ju*. 
Carottes. 

ragoût de carottes. 

Cerf. 

Pâté de cerf 
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Cerfeuil. 

crème de cerfeuil. 

Champignons à la crème, 
champignons au four, 
autre. 

champignons frits. 
aucre. 

ragoût de champignon en 
gras. 

ragoûc de champignons en 
maigre. 

rifloles de champignons. 
Chervis. 

Chevreuil . 

pâté chaud de chevreuil. 
Chocolat . 

crcme de chocolat, 
crème de chocolat au bain» 
marie. 

crème de chocolat veloutée. 

Choux-fleurs au beurre, 
choux-fleurs au jus de mou- 
ton. 

choux-fleurs au Parmefan. 
ragoût de choux-fleurs. 

Choux . 

petits choux. 

Citrouille • 

andouillettes de citrouille, 
fricaflee de citrouille. 

Concombres farcis en mai- 
gre- 

concombres à la maulotte. 
fricaflee de concombres, 
ragoût de cocombres. 
Croquante . 

Courge. Voyez Citrouille t 


D 


ARI OIES, 

Daube froide. 

Dindons , 

daube froide de dindons, 
pâté froid de dindons. 

E 

TJCrevisses à 'An- 
JlL gloifc 
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éctevifles à la Bechamel. 
écrevifles à la Gafcogne. 
écrevifles au gracin. 
falade d’écrevlflcs. 

Epinars. 
crème d’épinars. 
maniéré d’apprêtet les épi- 
nars. 

riflolles d’épinars. 
tourte d’épinars. 


JT A I $ A N S , 
pâté froid de faifans. 
Faféoles , 

Fèves . 

fèves vertes à la crcme. 
Feuillantine . 

Flammiche • 

Flans • 


(jT alettes communes, 
galettes feuilletées, 
galettes galeufes. 
galettes aux ceufs. 

Cite aux à l’Angloife, 
gâteaux bourgeois, 
gâteaux à la Brie, 
gâteaux feuilletés, 
gâteaux de fromage, 
gâteaux fourres, 
autres. 

gâteaux à l’Italienne, 
gâteaux au lard, 
gâteaux mollets, 
gâteaux aux ceufs. 
gâteaux ordinaires, 
autres. 

petits gâteaux pour le dûav 
ieûné. 


jeûné*. 

gâteaux au riz. 
gâteaux de Savoye. 
gâteaux au verjus 6c aiu 
confitures. 

Gruau. 

entremet^ de gruau. 


H 
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Ha r 1 c o ts verds. 
haricots au blanc, 
haricots à la crème, 
haricots au gras, 
haricots au maigre, 
haricots au roux, 
haricots eu falade. 
haricots au vin de Cham- 
pagne. 

haricots blancs à la crème. 

Huîtres à la bonne femme, 
huîtres au 'bon homme, 
huîtres en cafTerole. 
huitres à la daube, 
huitres farcies, 
huitres frites, 
huitres giillées. 
huitres en hachis, 
huitres à la minute, 
huitres en paille én hâtelettes. 
huitres en Parmefan. 

•ragoût d’huitrcs en gras, 
ragoût d’huitres au maigre, 
huitres fautées. 
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a m.b o n froid- 
jambon de poiffon. 
rôtie au jambon. 


J-j a 1 tances frites. 
Laitues farcies à la dame 
Simone. 

laitues farcies frites, 
laitues farcies au roux, 
ragoût de laitues en gras, 
ragoût de laitues en maigre, 
ragoût de montans de laitues,. 
Lentilles. 

fricaifée de lentilles. 

Licvre. 

pâte de lièvre à la bour- 
geoiCe , froid. 


M 

M Accaioms glacés iü 
P armefan. 

Montans de cardes au jus. 
montans de laitues à l‘cf- 
fence. 

Morilles. 

croûte aux morilles farcies, 
morilles frites, 
morilles à l’Italienne, 
morilles au lard, 
pain aux morilles, 
ragoût de morilles, 
ragoût de morilles à la crème 
en gras 

ragoût de morilles à la crème 
en maigre, 
tourte de morilles* 
Mortadelle. 

Moufferons . 
croûtes aux moulteronr. 
pain aux moufferons. 
moufferons à la Provençale, 
ragoût de moufferons. 
ragoût de moufferons à la 
crème en gras, 
ragoût de moufferons à la 
crème en maigre. 


Na 


N 


A V E T S* 
ragoût de navers. 


Œ, 


<£ 


v f s aux amandes.’ 
oeufs au blanc de perdrix, 
oeufs au blanc de poulardes.’ 
œufs à la bonne-femme, 
œufs à la Bourguignone. 
œufs brouillés à la chicorée, 
œufs brouillés au coulis, 
œufs brouillés au jus. 
œufs brouillés aux pointe» 
d’afperges'. 
œufs au citron. 


œufs à lacemmere. 
erufs à la coque au citron, 
ceufs à la coque au coulis. • 
oeufs à la coque aux écre- 
vifles 

ceufs à la coque à la crème, 
ceufs à la duchefle. 
ceufs à l’eau de rofes. 
ceufs aux écrevifles. 
ceufs aux écrevifles en gras, 
ceufs aux écrevifles en mai- 
gre. 

ceufs à la fleur d’orange, 
ceufs aux foies, 
ceufs au fromage fondu, 
oeufs à la grand-mere. ( 
ceufs à la huguenoce. 
autre. 

ceufs à l’huile au verd. 
ceufs à l’Italienne, 
oeufs au jus brouillés, 
ceufs au jus à la crème, 
oeufs au jus d’ofeille. 
ceufs au lait. 

ceufs au lard à la Coigny. 

ceufs à la moelle. 

ceufs à la Monime. 

ceufs à l’orange. 

oeufs en pain. 

ceufs en panade. 

ceufs au Parmefan. 

erufs à la payfanne. 

ceufs en peau d’Efpagne. 

ceufs au pere Douillet. 

ceufs à la Périgord. 

petits erufs. 

oeufs aux piftaches. 

oeufs à la Portugaife. 

autre. 

ceufs à la régence, 
ceufs au îocher. 
oeufs au fang. 
ceufr à la Sicilienne, 
ceufs au foleil. 
ceufs en ty mbales. 
tourte d’oeufs, 
ceufs en toute faifon. 
ceufs aux tiufixs. 


oeufs au verjus, 
oeufs au verd galand. 
Omelette. 

omelette aux croûtons, 
omelette aux écrevifles. 
omelette aux févqs vertes, 
omelette au fout au blanc 
de veau. 

omelette au fumet, 
omelette glacée, 
omelette aux huîtres, 
orne ette au jambon, 
omelette à la moelle, 
omelette à la Noaille.s 
omelette à l’ofeille. 
omelette à la Robert, 
omelette aux rogbonsde veau, 
omelette roulée, 
omelette au fang. 
omelette au fucre. 
omelette à la ôuifle , farcie. 

Ojeille confite, 
farce d’ofeille. 
ragoût d’ofeille. 

Outarde. 
pâte d’outarde. 

P 

T) A i N s d’amandes & 
_£ piitaches , ou à la Hol- 

landoife 

pains à la Bavière ou à la 
crème. 

petits pains à la etême. 
pains d’Efpagne. 
pai s à la miflîrtipi. 

Palais de boeuf en alu- 
merce. 

palais de bœuf à»4a cendre, 
palais de bœuf a.u gratin, 
palais de bœuf en hâtelcttes. 
palais de bœuf mâtiné, 
palais de boeuf en menus 
droits. 

palais de bœuf au Parmefan. 
palais de bœuf en rilïoles. 
palais de bœuf à la Tartacc. 
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palais de mouton au gratin, 
palais de boeuf roulé fie frit 
en beignets 
Panache de porc. 

Pâtés i (tous pâtés froids.) 
Perdrix . 

pâté froÆ de perdrix, 
pâté à la Triboulet. 

Pois vetds à la crème, 
pois verds à la demibour- 
geoife. 

pois verds à la Flamande, 
pois verds au lard, 
purée verte en gras, 
purée verte en maigre, 
pois verds â la Rambouillet, 
pois verds fans cicme. 
Poijfon . 

jambon de poilTon. 

Pore . 

tête de porc à la Piémon- 
toife. 

Poularde . 

daube froide de poularde. 

Pourpier frit, 
autre. 

Puits d'amour . 

Parte . . 

R 

D de veau aux fines 
-t\_ hetbes. 
ris de veau marines, frits. 

Ri{ au blanc en gras, 
riz au caramel, 
riz à la chanceliere# 
crème de riz. 
riz au lait, 
riz en maigre. 

Rôties à PAngloife* 
rôties de beccaffes. 
rôties en canapé, 
rôties de chapon, 
rôties aux concombres, 
rôties à la d’Antin. 
rôties aux épinars. 
rôties de foies gras, 
rôtie* au jambon. 


rôties à la mo'ê'îe. 
autres. 

rôties d’oeufs, 
rôties de poiffon. 
rôties à la Provençale. 

Rouelle de veau, 
pâté froid de rouelle de veau, 
Roulade de boeuf, 
autre roulade. 


KJ ANGLIE R 
hure de fanglier. 
jambon de fanglier. 
pâté de fanglier. 
pâté de hure de fanglier. 

Saucijfons de Boulogne, 
fauchions royaux, 
fauchions de fanglier. 

Scorfonere. 
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Tartes à la crème, 
tartes au fromage, 
tartes aux herbes, 
tartes à la royale. 

Tartelettes. 

Topinambours. 

Truffes à la braife. 
truffes au court-bouillon 
truffes au jambon, 
truffes à la Lyonnoife. 
pain aux truffes, 
truffes à la Périgord, 
ragoût de truffes en gras, 
ragoût de truffes en maigre* 
truffes en ferviette. 
truffes en furprife. 
truffes vertes à l'Italienne, 
truffes au vin de Champagne, 


V* 


E A U. 
pâté froii de veau. 
Vives. 

falade de vives* 
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EPAULE de Veau ou de Mouton. C’eft l’un 
$es membres antérieurs qui , dans les quadrupèdes , 
eft joint à la poitrine. L épaulé s’accommode comme 
l’écianche. 

Epaule de mouton à la dauphine. ( Voyez Eclan- 
che à la dauphine . ) 

Epaule de mouton à laRouchi. Prenez - la avec le 
carré ; defoflèz le carré ; piquez le ddTus de l’épaule 
avec du pe r fil ; faites cuire à la broche , & fervez 
avec une efftoce claire. 

Epaule de mouton à differentes fauces ; fe fert , 
cuite à la broche , avec les fauces à la ciboulette > 
à Vèchalotte , ragoût de chicorée , de laitues à la 
Sainte- Menehould. 

Epaule de mouton à Veau . Caffez les os ; parez 
le manche ; faites cuire dans du bouillon avec bou- 
quet , doux , racines , oignons , peu de fel. Quand 
elle eft cuite , dégrailTez la fauce ; faites la réduire 
en glace ; glacez l’épaule ; mettez un peu de cou- 
lis clair pour détacher ce qui refte dans la caffe- 
role ; fervez fur l’épaule pour entrée. 

Epaule de mouton en filets couverts . Mortifiée 5 
faites- la cuire à la broche; refroidie , levez-en la 
peau , fans la détacher du manche ; coupez*en la 
viande en filets ; paflez de l’oignon ; coupez en dés ; 
mouillez de bon bouillon. Quand il eft cuit, ajoû- 
tez-y deux roçamboles écralées , fel & gros poi- 
vre ; faites-y chauffer vos filets ; liez la fauce 
avec des jaunes d’çeufs , filet de verjus ; dreffez le 
tout dans un plat la peau par-deffus , 6c fervez. 

Epaule de mouton en pain avec une effence. Defof- 
fez-la ; ôtez-en la moitié de la chair dont vous 
ferez un haçhis avec graiffe de bœuf & lard blan- 
chi, perûl , ciboules & champignons , pointe d’ail , 
fel &. poivre liez avec fix jaunes d'œufs; rempiif- 
fez votre épaule ; coufez & l’arrondiflez le plus 
qu’il fe pourra ; enveloppez-la d’une étamine ou 
linge , &. la faites cuire dans une bonne braife, Dé- 
§raiffez & feryei avec une bonne effence. 


» 
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aule de mouton farcie. (Vovpv F^l l ^ 

Epaule de veau à U Turque^ VtentzAî m 
coupez le manche ; levez la De Z h . c ° ri,fiée î 
tienne au manche en !#» r P j C Porte Qu’elle 
paule. Defoffêz le’refle fcde^V' 
jambon , avec fel fi„JV* lardez de ,ar d & de 
’iande de la peau i fic^zTfl ’ C0Uvrez > cetre 
bonne braife. Hachez laftues pe'rfd 'T? 
champ, gnons; paffez au beur’re S • ? 

JUS & de coulis. OuanH u * Â *. mou,,| ezde 
aflaifonné de bon goût» dreflez° U Je da CUU ilé,& 
ï 'épaule par - défias • ôt/ z en 1, Un P laf ’ avec 

par-deiruslerefte d’eb faA PMU ’ & ™«ez 

& par-deflus d u p 7 me tV ,a P ea “ • 

glacer au four. P f pe ’ <I ue vous ferez 

rt.fdfm.ta ,r„“ {”"Sv Din ‘ h .“ '* P»".* 
nez trois demi -fept fers de fen* A. ^ ““ ,rou ^ re ' 
livre de pane nerfo l'k g , de P orc > une demi- 
d’œufs , une p’inc'ée deV ’ ."j 1 * fl * Jaunes 

le tout fur le feu fans ,” r,a ' 1 d re pilée. Faites lier 
fempliflez de cette’ farce | e ? U ?‘ r ’ j a,ffez refroidir j 
fc .de peur qu’elle ne fort $ de ‘' épau,e ;C0U ' 
enveloppé débordés de lard’ & de *“>' br ° che * 
avec une eflence, de P a P ier - Servez 

dans les riWwe's d ? mer » 9 ui rem onte 
leur de la perle’ don? -| lî* r° n nom de la cou-, 
goût trèt- fin & t ,0 S -,lélLV‘ U p0iir ° n elï llun 

a- - p'« 

ches, un peu d’huile fine P fol & pC " me d al1 ha " 
verre de vin de Cham, ’ C ’ P 0lvre • & demi- 

lans deffus; faites cuire à p"etit J fermer 2 ™ ^ 

JUS de citron. 1 1 îeu 5 lervez avec un 

«eÆrendretr^ ***** a ” beurrerai- 
-es refroidir - panez sTf UF 3 cendre chaude;hi{Tez- 

Faites une fauce aveî beurre 8 " fd * beiie C ° uleUf - 
re > > gros poiyrç. 
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fcusfcade, filet de vinaigre , jus d’oignons, moutarde; 
faites lier fur le feu ; fervez tous les éperlans. 

Eperlans au court-bouillon. Faites cuire avec vin 
blanc , citron verd , lel, poivre , laurier; fervez 
fur une ferviette à fec ,>vec perfil verd , pour les 
manger avec vinaigre 6c poivre blanc , ou avec une 
remolade ou vinaigre. 

Eperlans au fenouil. Prenez les plus gros; fari- 
nez 6c les faites frire, & fervez avec la fauce fuivante. 

Sauce au Fenouil. 

Faites blanchir du fenouil ; retirez - le pour le 
mettre à l’eau fraîche ;égouttez-ie , 6c le pilez avec 
deux gouttes d’ail , ôc le paffez avec beurre , un 
verre de vin de Champagne , quatre jaunes d œufs 
cruds, fel 6c gros poivre; faites lier cette fauce fans 
bouillir ; fervez-la fous vos éperlans. 

Eperlans en cafierole. Faites cuire avec beurre * 
vin blanc , mufcade, citron verd , 6c farine frite ; 
6c en fervant , mettez quelques anchoisw 

Eperlans en filets. (Voyez Filets depoijfon. ) 

Eperlans frits. Faites mariner avec vinaigre , fel , 
poi/re, ciboules , laurier; effuyez, farinez , 6c fai- 
tes frire ; fervez garnis de perfil frit. 

EPICES. On comprend fous ce nom plufieurs 
drogues aromatiques qui nous viennent de l’O- 
rient , comme poivre , girofle , mufcade , macis , 
cannelle gingembre , 6cc ; 6c chez nous , les herbes 
aromatiques ou arbuftes , comme laurier , thym , 
farriette , bafilique , coriandre , marjo aine , 6cc, 
Observation médecinale. 

Les épices étrangères font des fubfiances échauf- 
fantes , âcres , irritantes , qui , étant employées en 
affaifonnement à très-petite dofe , augmentent l’ap- 
petit; font trouver les mets plus favoureux , 6c fa- 
cilitent la digeftion. Elles donnent aux fibres relâ- 
chées de l’eftomac. 6c des intettins l’élafticité, & 
la force qui leur conviennent. Elles font agréables 
aux nerfs , empêchent la corruption des humeurs 
& la génération des vers; mais l’excès des épices 
devient encore plus funefte que leur ufage raifon- 


*54 | "^[E P 1].^ 

nable n eft falutaire. S’il y en a trop dans un mets '• 
il échauffe , irrite , provoque à manger plus que 
1 appétit ne le demanderoit ; retarde la digeftiort 
parla fécheretfe que produit la chaleur ; occafionne 
une altération qui dure encore plufieurs heures 
apres le repas ; excite à boire plus qu’il ne fau- 
drpu pour bien digérer. Quand on s’accoutume 
a l ulage incommode des épices , les incommodités 
que nous venons dénommer, deviennent des in- 
nrmnes habituelles ; une chaleur extraordinaire def- 
leche les parties internes ; l’irritation continuelle 
diminue leur fenfibilité ; empêche quelles ne faffejit 
bien leurs fonctions ; la circulation trop accélérée 
etruit le corps plus vite qu’il ne s’uferoit natu- 
rellement ; altéré les diverfes fécrétions qui ne fe 
iont parfaitement que dans un mouvement lent des 
fluides, & une tenfion modérée des folides. Le 
corps profite peu ; perd plus qu’il ne répare. L’ef- 
tomac , les intefhns , le foie , la rate , le pancréas 
deviennent le fiége de diverles maladies. Les her- 
bes fines & aromatiques , comme le thym , la far- 
nette , le bafilic , la coriandre , la marjolaine ; 
i eitragon & autres femblables , font également fa- 
lutaires , tnifes dans les mets pour en relever un 
peu le goût ; mais leur ufage exceflif, foit mo- 
mentané , loir habituel , peut devenir nuifibie aux 
perfonnes délicates Ôc foibles. Cependant, fi on ne 
pouvoit pas fe paffer d ’afTaifonnemens forts , il fau- 
droit préférer ceux-ci aux épices. 

EP1NARS : plante potagère d’un grand ufage 
en cuifine , relâchante , rafraîchiffante & diuré- 
tique ; le plus fain des légumes , & dont l’ufage 
convient a tous les âges , à tous les tempéramens , 
oc dans toutes les circonftances. 

Epinars. ( Crème d’ ) Prenez la grofTeur de deux 
bons œufs dépinars bien cuits , bien égouttés ; 
demi quarteron d’amandes douces pilées T un peu 
e citron verd , trois ou quatre bifeuits d’amandes 
ameres , du lucre à proportion , chopine de crème , 
demi feptier de lait , fix jaunes d’œufs ; mêlez bien 
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h tout , & le paflez à l*étamme dans un plat. Cou- 
vrez ce plat d’un couvercle de touitiere, feu deflus ; 
laiffez jufqu’à ce que votre crème foit prife, & fer- 
vez chaude ou froide. 

Epinard ( Manière d'apprêter les ) Amortiflez- 
les a l’eau bouillante; faites égoutter; hachez menu; 
paflez à la caflerole avec du bon beurre , fel & 
poivre , mufcade , un peu de puree , ou mieux , de 
crème douce ; faites bouillir jufqu à ce qu il foit 
bien cuit. Si c’eft en gras, mettez du lard fondu 
au lieu de beurre. 

On peut aufli accommoder comme deflus* Ajou- 
tez à l’aflaifonnement un peu de fucre , de 1 é- 
corce de citron , deux macarons pilés , quelques 
gouttes d’eau de fleurs d’orange. On fert avec 
croûtons frits. 

Epinars, ( Potage d* ) Mettez dans un pot des 
épinars ; lavez avec de l’eau , beurre , fel , petit 
bouquet de marjolaine, baume , oignons piqués de 
doux ; lorfqu’ils font à demi-cuits , on y met du 
fucre , une poignée de raifins fecs , des croûtons , 
ou croûtes féchées au four. Achevez de faire cuire , 
& dreflez fur une foupe coupée à l’ordinaire. 

Epinars . ( Rijfoles d ’) Fanes votre farce de- 
pinars comme deflus , y ajoûtant feulement deux 
bifcuits d’amandes ameres ; faites une abaifle de 
feuilletage j coupez-la en petits morceaux ; mettez 
fur chacun d’eux de votre farce la groffeur d une 
petite noix; recouvrez d’autres petites abaiffes;fou~ 
dez-les bien; faites frire au beurre affiné de belle 
couleur ; égouttez-les &. les dreflez ; faupoudrez de 
fucre , & glacez avec la pelle rouge. 

Epinars. ( Tourte d ' ) Amortiffez-les à l’caU 
bouillante comme deflus ; faites égoutter , & pi- 
lez enfuite dans un mortier avec écorce de citron 
verd confit, & du fucre; ajoûtez du beurre & un peu 
de fel; foncez une tourtiere d’une abaifle defeuille- 
tage ; étendez deflus vos épinars , bien également ; 
faites un bord t & mettez au four ; quand la tourte 



2 <j6 *s^o[E P 1]^ 

iera cuite , faupoudrez de lucre tin , & glacef 
avec la pelle rouge. 

Observation médecinale. 

L’épinar eft une plante aqueufe , légèrement 
acide , peu nourriffame , facile à digérer. Son 
ufage fréquent rafraîchit ; donne des lues doux i 
légers; tient le ventre libre. Cet aliment convient 
fort aux perfonnes délicates , fédentaires , aux en- 
fans , aux gens âgés , aux convaiefcens , à tous 
ceux dont l’eftomac eft foible. Mais il faut , pour 
quils foient fains , que les mets 4 que l’on prépare 
avec cette plante ,, ne contiennent que peu de beurre 
ou de jus de viandes. On préférera alors la crème é 
le bouillon épais ; 6c il n’y entrera que la quantité 
de beurre ou de jus de viandes qui eft abfoiument 
néceflaire. 

EPINE-VINETTE. C’eft un petit fruit long 
& cylindrique , qui croît fur un arbrifteau que l’on 
trouve dans les buifïons , les haies 6c les lieux in- 
cultes. Il faut le choifir très-mûr , de belle cou- 
leur & d’une aigreur agréable 6c réjouiflante. 

. Epine-vinette confite au liquide . Choififfez de l’é- 
pine-vinette d un beau rouge , grofle & bien mûre; 
fur deux livres , vous ferez cuire deux livres 6c de- 
mie de lucre à la grande plume ; metrez-y l’é- 
pine-vinette , 6c faites-la cuire à grand feu , quatorze 
ou quinze bouillons; ôtez-la du feu pour la laif- 
fer repefer une heure ; enfuite vous la remettrez 
furie feu pour la faire cuire , jufqu’à ce que le fy- 
rop ait une bonne conftftance , que vous i’ôcez du 
feu ; quand elle fera à demi-froide , vous la met- 
trez dans les pots. 

Epine-vinette en grappes ou en branches. Ayez 
de l’épine-vinette groile 6c mûre , & de la plus 
rouge; ôtez les grappes de dcilbs le bois, 6c pe- 
fez-en trois livres .* faites cuire quatre livres de fu- 
cre à la plume , 6c mettez votre fruit auquel vous 
ferez prendre dix ou douze bouillons couverts ; 
Qtez-les enfuite de deffus le feu j écumez-les pro- 
prement 
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jprement 9 & laiffez - les repofer deux heures ; 
après quoi, vous les mettrez égoutter fur un clayon , 
pour les faire lécher fur des ardoifes , à l’étuve. 

Epine - vinette . ( Confcrve d' ) Prenez une livre 
d’épine - vinette qui foit d’une belle couleur , 6c 
que vous égrainez ; mettez-Ia dans une poêle avec 
un demi-feptier d’eau, & lui faites prendre trois 
ou quatre bouillons pour la faire fondre ; enfuite 
paflez-la au travers d’un tamis , fur un plat d’ar- 
gent à part : vous t ferez deffécher le marc , ÔC vous 
la finirez comme la grofeille. 

Epine-vinette. ( Dragées d ’ ) Vous mettez à l’é- 
tuve, pour la faire fécher, la quantité d’épine-vinette 
égrainée que vous jugerez à propos ; quand eüe 
aura refié au moins dix jours à l’étuve , & que 
vous la trouverez allez féche , vous la mettrez 
dans des bcëtes, dans un endroit fec ; elle fe con- 
ferve long-tems. Lorfque vous voulez vous en fer- 
vir pour faire des dragées , vous en mettez dans 
une poêle à provifion , avec du fucre cuit au grand 
lifle, où vous avez mis un peu de gomme ara- 
bique détrempée avec de l’eau ; remuez toujours 
la poêle fur un petit feu , jufqu’à ce que ce fu- 
cre gommé fe feit attaché après les grains d’é- 
pine -vinette ; quand ils feront bien fecs , vous y 
remettrez encore de ce même fucre , pour leur don- 
ner une fécondé couche , en remuant toujours les 
anfes de la poêle ; lorfque cette fécondé couche 
fera finie comme la première , tous leur donnerez 
encore cinq eu fix couches de la même façon avec 
du fucre cuit au lifle , fans être gommé comme 
les deux premières ; lorfque vous jugez que vos 
dragées font aflez chargées de fucre, vous les me- 
nez fortement fur la fin , fans les fauter; c’efl ce qui 
les lifTe : il faut achever de les faire fècher à l’é- 
tuve ; quand elles feront bien fcches , vous les 
conferverez dans un endroit fec , dans des boëtes 
garnies de papier. Si vous en voulez faire beau- 
coup a la fois , il faut les faire dans une badine, 
comme il fe pratique chez les confifeurs , parce 
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qu’une poêle à provition ne peut fervir que pour 
une livre à la lois. 

Epine-vinette. { Gelée d') Vous aurez quatre li- 
vres d’épine-vinette , de la plus belle & de la plus 
rouge ; vous l’éplucherez bien , & vous ferez cuire 
quatre livrés 4e fucre à perlé , dans lequel voui 
jetterez votre fruit. Vous le mettrez fur le feu , 
& le ferez cuire à dix ou douze bouillons ; en- 
fuite vous le ferez repffer deux heurts , afin de 
lui faire reprendre fa couleur vermeille ; vous la 
remettrez fur le feu, & vous la ferez cuire encore à 
cinq ou fix bouillons : vous mettrez un tamis fur 
une terrine vous verferez le tout dedans: vous 
la ferez palier au travers du tamis , avec une fpatule, 
en preffant fortement l’épine-vinette-, puis vous 
la remettrez fur le feu , & la ferez cuire en gelée 
de pommes de reinette. 

Epine-vinette ( Glace d' ) Prenez une pinte d’eau 
dans une pcële que vous mettez, fur le feu ; quand 
elle fera chaude , vous y jetrerez deux poignées 
d’épine-vinette d’un beau rouge & bien mûre , 
que vous fe:ez bouillir cinq ou fix bouillons , 
svec une livre de fucre ; tnluite vous l’ôtez du 
feu , &: la laiffçz infufer jufqu’à ce que l’eau ait pris 
le goût &. la couleur de l’épine - vinette , que vous 
paffez'dans un tamis bien ferré, pour la mettre dans 
ia falbotiere & faire prendre à la glace. 

Epine-vinette. ( Marmelade d ’ ) Mettez dans une 
poêle deux livres d’épine-vinette égrainée, avec 
deux verres d’eau, que vous faites bouillir fur le 
feu , pour la faire crever ; enfuite vous la paffezau 
travers d’un tamis , en la preffant fort avec une 
fpatule ; remettez dans la poêle ce que vous avez 
paffé , 6 L faites-le defTécher fur le feu j jufqu’à ce 
que votre marmelade loit bien épaifle , en la re- 
muant toujours , de crainte qu’elle ne s’attache ; fai- 
tes cuire trois livres de fucre à la grande plume, 
& metrez-y la marmelade , pour bien incorporer 
avec le fucre ; lorfqu 'elle fera bien mêlée, vous la 
remettrez fur le feu, en la remuant toujours jufqu’a 
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ce qu’elle fait prête a bouillir , que vous l’ôtez ; 
quand elle fera à demi- froide, vous la mettrez dans 
les pots. 

Epine-vinette. ( Pâte <T ) Epluchez deux livres 
d epine - vinette , &. mettez -les dans une poêle 
avec un verre d'eau pour les taire fondre ; faitef- 
les égoutter ; & pail'ez-les au tamis: faites -les 
deflecher , & joignez y une cuillerée ou deux de 
marmelade de pommes : faites cuire une livre de 
fucre à la plume ; verfez - le fur votre marmelade , 
en la délayant doucement avec une cuillère : taites- 
la frémir fur le feu ; écumez - la ; puis dreflez - la 
dans vos moules ou lur des ardoifcs , pour les 
mettre à l’étuve, &. les finir comme les autres pâtes. 

Observation médec in ale. 

Le fruit de l'épine - vinette eft légèrement acide , 
tafiaîchiffant , diurétique , propre à calmer l’ar- 
deur interne , la circulation trop vive du fang , 
l’eflkrvefcence des humeurs & la foif ; il corrige 
& prévient la putridité. 

ESCUBAC : pour faire cette liqueur, le fafran 
de France doit avoir la préférence fur tous les au- 
tres. Il nous en vient du Levant ; mais foit que fa 
déiicatcfTe ne puifie fupporter le trajet, foit que la 
fécherefle du climat où il croît l’ait extrêmement 
defleché , on nous l’apporte prefque toujours en 
poudre ; &. s’il eft bon dans le pays d’où il vient , 
il doit avoir beaucoup perdu de la vertu ; car il 
pft beaucoup moins propre à l’emploi qu’en font 
les diftiliareurs , que celui de France. Le iafran , 
quand il eft vieux, brunit. Sa bonne couleur eft 
un jaune rouge ; il a aufli moins d’odeur quand il 
eft vieux. Vous mettrez dans l’alambic du lalran , 
avec un peu de vanille , un peu de qumtefleace 
des quatre fruits à écorce , un peu de macis , un 
peu de doux de girofle , un peu de graine .d’angé- 
lique , quelques grains de coriandre , &. un peu de 
chervi,,avec de l’eau & de l’eau -de -vie; & 
vous, diflilJerez le tout fur un feu tempéré. Quand 
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vous aurez tiré vos efprits , vous ferez fondre cîrf 
fucre dans de l’eau ; & lorlqu’il fera fondu , vous 
mêlerez les efprits avec le fyrop que vous aurez 
Fait , avec peu d’eau , à caufe de la teinture* 
Pour faire cette teinture , vous ferez bouillir de 
Veau , 6c vous en mettrez une partie dans une ter- 
rine , ou un verre , ou quelqu’autre vafe , félon la 
quantité que vous voudrez faire de liqueur; vous 
mettrez dans cette eau bouillante du fafran , & 
vous le remuerez 6c Je prefferez avec une cuil- 
lère , afin que la couleur fe décharge dans Veau 
plus facilement ; 6c quand votre teinture aura ce 
coup d’œil foncé qu’il lui faut , vous la coulerez 
doucement dans la liqueur , & vous y mettrez en- 
core plufieurs fois de cette eau , en remuant tou- 
jours , 6c preffant le fafran jufqu’à ce qu’il ne relie 
plus de couleur au fafran. Vous mettrez le tout 
dans la liqueur , 6c vous le mêlerez ; après cela , 
vous la clarifierez. Cette liqueur eft la plus diffi- 
cile à clarifier : on ne peut en venir à bout , qu’en 
fe fervant d*unc chauffe de drap , le plus greffier 
& le moins ferré. Le fuperfin efcubac , qui eft 
blanc , ne diffère du précédent , qu’en ce qu’on 
met tout le fafran dans l’alambic ; mais cette li- 
queur jaunit' en vieill.ffant ; c’eft la feule qui fafie 
cet effet. Pour l’efcubac jaune , dont nous venons 
de parler , il eft fort fuiet à dépofer ; & fa couleur 
s’affoiblit. Quand vous vo'udrez voir fi votre efcu- 
bac eft fuffitamment coloré , il faut , après que 
vous Vaurcz tlarifié , l’effaycr dans un verre : vous 
en verferez donc un peu , 6c vous rejetterez dans le 
vafe , où fera votre efcubac , ce que vous en aurez 
mis dans le verre. Si la couleur tient au verre , 
c’eft la preuve que votre liqueur eft fuffifamment 
colorée. Pour l’eicubac fimple , ou teinture de fa- 
fian , vous emploierez quatre pintes d’eau-de- 
vie , ou l’efprit de quatre pintes d’eau- de-vie ; 6c 
pour Je fyrop , vous ferez fondre quatre livres de 
îïicre , dans trois chopiues d’eau , fi vous employez 
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de l’eau-de-^îe ; mais fi vous employez de 1 efpîic 
de vin , vous le ferez fondre dans deux pintes 
d’eau ; & pour la teinture , vous prendrez troi$ 
gros de fafran , & une chopine d’eau bouillante. Si 
vous trouviez que votre liqueur ne fût pas fuffi- 
lamment colorée , vous pourriez y fuppléer , erç 
y mettant un peu de caramel. 

ESPRIT-DE-VIN : on appelle efprit- Je- vin 
fimple , une partie d'eau-de-vie d ftillée , &. de la- 
quelle on a tiré la partie phlegmatique qui lui etoit 
refiée après la première diflillation. On appelle cf- 
prit-de-vin rectifié , cet efprit de vin qu on re- 
palle une ou deux fois à l’alambic , pour le debar- 
raffer , autant qu’il efl poflfible , de toute la par» 
tie phlegmatique qui peut erre refiée après les difliL 
lations précédentes. Enfin on appelle efprit ardent 
celui dans lequel , après plufiçurs rcétifications , 
il ne refie plus aucune partie aqueufe ou phlegma- 
tique. L’efprit-de- vin fait la bafe de toutes les opé- 
rations de la difliliation des liqueurs \ ainfi il efl 
ciTentiel de fçavoir le difliller. Selon la définition 
que nous en avons donnée , il ne faut que diflil- 
ler une certaine quantité d’eau-de vie } mais cette 
quantité d’efprit-de-vin qu’on en tire , diffère fou- 
yent ; elle efl toujours relative à la force de l’eau- 
de-vie qu’on diflille. C’eft au diflillateur a faire ar- 
tention , lorfque la partie phlegmatique commence 
à s’enlever ; ce qui s’apperçoit aifément par U 
couleur blanche qui diflingue les phlegmes de la par- 
tie fpiritueufe. La rectification des efprits étant une 
opération plus délicate , demande aufli d’être dif— 
cutée un peu plus profondément. Nous avons dit 
que reélifur des efprits , c’étoit repafler l’efprit de 
vin à l’alambic. La méthode la meilleure , dans cette 
opération , efl celle-ci : quand on a tiré l’efprit de 
vin , ce qui doit être à - peu - près la moitié , 
ou un peu plus d’eau de-vie , re'ativement à fa 
force , on ôte de l’alambic ce qui y refie , 6c l’on, 
remet dans la cucurbite la partie diftillée , à la- 
quelle on fait la même chofe que ci-devant : oa 
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en retire encore la moitié ; on l'efS® êfl en faifant 
brûler un peu dans une cuillère ; quand le feu 
eft éteint, on juge par l’eau qui refte , à quel 
point l’efprit-de-vm eft'reéhfié : fi l’on voit qu’it 
ne foit point encore porté à la perfeélion où on 
le fouhaite , on procède de même que ci-defïus ; 
& on le repafle une fécondé ou unetroifieme fois à 
l’alambic , jufqu’à ce qu’il foit au degré qu’on, de- 
fire. La re&ification des efprits eft la plus dange- 
reufe opération de la diftillation ; celle par confé- 
quent qu’il faut fuivre avec le plus d attention , 
tant par rapport à la marchandée , que par rap- 
port à la perfonne du diftillateur. Les autres , quel- 
que conduite qu’elles exigent , ne demandent pas 
la moitié de ce qu’exige celle-ci. C’eft fur-tout ici 
qu’il faut le plus d’attention à rafraîchir fouvent 
l’alambic , & où la préfence d’efprit eft le plus né- 
ceffaire au fabriquant , s’il veut prévenir des acci- 
dens auxquels il eft très -difficile de remédier en 
cette partie. L’efprit-de-vin reélifie , félon la fa- 
çon que nous venons de dire, s’emploie ordinai- 
rement dans les eaux cordiales & celle d’odeurs. 
La voie la plus fûre eft le bain-marie , ou celui 
de vapeurs pour-éviter le danger; la meilleure , 
mais la plus longue , eft celle de re&ifier avec un 
alambic aü ferpentin. 

Observation médecinale. 

L’efprit-de-vin eft beaucoup plus fouvent nui- 
fible qu’utile , foit parce qu’il y a peu de gens 
auxquels il convienne , foit parce que ces mêmes 
perfonnes le prennent pur ou en prennent trop. 
Cette 'liqueur eft échauffante, fortifiante, anti-pu- 
tride 8c même calmante ; mais elle coagule tous 
les fluides de nos corps , à l’exception des urines 
& de la bile : elle, durcit les folides , diminue le 
diamètre des vaiffeaux & leurs orifices. L’ufage 
modéré de l’efprit-de- vin mêlé avec un certaine 
quantité d’eau & de fucre qui l’adouciffent , comme 
il fe trouve dans les ratafias & les autres li- 
queurs de table , devient faiutaire à ceux qui ont 
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les fibres lâches , molle* , qui font foibîes & pâ- 
les , qui habitent des lieux humides , & chauds ou 
marécageux , & dans le tems des épidémies , de 
maladie” putrides , enfin aux perfonnes vaporeufës , 
ftrfque l’appauvriflement du fang ou le relâchement 
des fibres font caufes de leurs fymptomes nerveux» 
Ce que je 1 dis ici de l’efprit-de-vin adouci, doit 
s’appliquer auflî à l’eau-de vie qui eft un efprit ar- 
dent , mêlé avec du phlegme ou de l’eau 
ESSENCE : on entend par ejfsnr.c , dans la dif- 
till.ation , ks parties huileufes d’un corps. L’huiU 
efTentielle Te trouve dans toute forte de corps , & eft 
un des principes de leurs compofitions. On voit 
effectivement dans toutes les diftillation* , à l’efprit- 
de-vin près , ainfi que dans toutes fortes de ma- 
tières , fruits , fleurs , fur-tout dans les aromates & 
les épices mifes en digeftion , furnager fur le phlegmfc 
une fublhnce douce ôt onétueufe ; &. cette fubf- 
tance eft de l’huile ; & c’eft cette huile que nous 
appelions ejjence , quand c’tft elle que nous vou- 
lons extraire fpécialement. 

ESTRAGON : plante potagère , d’un goût âcre 
ék aromatique qu’on emp oie en cuifine , & les 
fommités , fur-tout les plus tendres , dans les four- 
nitures des falades. 

Observation médicinale. 

Cette plante fournit un aflaifonnement tort fain ; 
elle augmente Tappetit , facilite 1 4 digeftion , pre- 
ferve les humeurs de putridité , ou la corrige ; fait 
périr les vers ; eft légèrement apéritive &. cal- 
mante. 

ETOURNEAU : oifeau d’un plumage varié , de 
la grolTeur du merle , qui ne vaut rien , s’il n’eft 
gras &. bien jeune ; encore en fait-on très-peu de 
cas. Le tems des vendanges eft celui ou il eft de 
meilleur goût. 

Observation médecinale. 

L’étourneau qui eft en chair , jeune', gras & ten- 
dre , fe digéré afTe* facilement , & ne me paroît pas 
avoir de mauvaifes qualités» Cependant nous confcil- 
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Ions de n en manger que dans l’été ou au com-* 
mencement de 1 automne ; tems où il vit de rai- 
fins & des autres fruits des champs , parce qu’on 
allure que lorfqu’i! manque de ces alimens , il fe 
jette fur les charognes comme le corbeau. 

ESTURGEON : grand poillbn de mer, qui re- 
monte aulîi dans les rivières où il s’engraiffe beau- 
coup. On prétend que celui qui eft pris en haute 
mw , vaut infiniment mieux que celui qu’on prend 
a la côte , ou dans les rivières. 

Eflurgeon à la broche . Prenez-en un gros mor- 
ceau ; piquez-le d’anchois & d’anguilles ; mettez à 
la broche ; arrofez le d’une marinade faite de par- 
ties égales de bouillon & vinaigre , tranches d’oi- 
gnons , citron , poivre & fel , & beurre. Servez le 
ur le refie de la marinade , lié d’un coulis de 
poiffon ou d’écrevifles , avec deux anchois dedans 
& quelques câpres. 

Eflurgeon au court - bouillon en maigre . Faites 
cuire comme le brochet , f voyez Brochet , ) & fer- 
vez a fec. J 

Eflurgeon aux croûtons . Coupez par petites tran- 
ches , 6c pafiez au beurre avec perfil , ciboules , 
cchalottes hachées , fel &c gros poivre ; retournez 
pour faire cuire des deux côtés ; mettez enfuitç 
dans une cafierole du beurre manié de farine, un 
verre de vin rouge ; faites bouillir un inftant ; 
mettez-y une pincée de câpres hachées ; faites 
c auffer lans bouillir, & fervez garni de croûtons 

Eflurgeon aux fines herbes. Coupez par tranches 
d un doigt d epaiileur ; mettez avec lard fondu , 
poivre 6c fel , fines herbes , perfil 6c ciboules ha- 
ches ; laifiez prendre goût une heure ou deux; 
Panez de m:e de pain fine: faites griller ÔC fer- 
vez a *ec iur une ferviette , ou avec une fauce na,- 
chse piquante, ou une remolade. 

Eflurgeon en fricandeaux au gras . Piquez-le de 
menu lard; fatinez-le, & lui faites prendre cou- 
leur dans du lard fondu ou fain-doux ; faites cuir| 
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ènfuite avec bon jus de boeuf 8c fines herbes * 
tranches de citron , truffes , champignons , ris de 
veau & bon coulis i dégraiffez , 8c lervez avec 
un fi’et de verjus. 

Ejlurgeon grillé en gras. Coupez- le partir cea -ix; 
faites cuire dans du vin blanc , lard tonai , tel 5c 
poivre, laurier 8c un peu de lait , à pe it t u ; 
panez les morceaux ; mettez lur le gril \ \ervez à 
iec fur une ferviette , ou avec un s fauce comme 
aux queues de mouton à la Sainte-Menehould. 
( Voyez Queues de mouton. ) 

■Ejlurgeon ( Haricot d ' ) aux navets. Coup-z*le 
par tranches ; faites cuire à l’eau 8c au fel ; paflez- 
le au roux ; égouttez-le &. jettez dans un coulis ; 
mettez- y vos navets blanchis & aflailonnés. 

Ejlurgeon (Ragoût d') Vos tranches cuites comme 
defius , mettez-les dans un ragoût avec champi- 
gnons , truffes, morilles, fel & poivre , fines her- 
bes ; & fervez garnies de filets d’efiurgeon , mari- 
nes & frits. 

Observation médecinale. 

L’efturgeon eft un poifion de bon goût , 8c nour- 
rifTant ; il doit être jeune & tendre , pour qu’il fo«t 
aifé à digérer. Les perfonnes convalefcentes , déli- 
cates , ou qui ont l’eftomac foible , feront bien de 
s’en abftenir , ainfi que celles que des raifons de 
fanté tiennent à l’ufage du poifion leger. 

ETUVÉE : ragoût de poifion , qui fe fait dans 
un chauderon avec beurre , fel , poivre 3 laurier , 
oignons piqués de girofle , de bon vin avec un 
peu d’eau pour en ôter l’âcreté. ( Voyez Carpe. ) 
L’excès d’aflaifonnemenr fcul peut nuire à la fanté j 
car en lui-même ce ragoût eft fort fain. 
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F ûl S £ N : °‘( ea / ° rl 8 inaire de la Colchide : 
W ( Mingrélie ) , naturalife depuis 

long-tems'dans ce pays-ci. Il e ft de lagrolleur d'un 

Â ", £ P l 'T g v i T & V3rié ’ d>un § OÛ£ «ÿi* 

ta ] an a U t- ui/e. Foncer une marmite de lard 
& de tranches de bœuf battus , avec fel , poire 
“. L l^ e5 ’ fines herbes , tranches donnons ’ 

Dar^ CaTOtteS V v r le t0Ut mettez !i ®hn, & 

par-deflus meme aflhifonnement que défions. F s 
entre a peut feu dédits & detious. On peut le feni 
«^«gtftdeibies gras , op' d‘huitres , ou 2 
creviltes au gras , apres l’avoir tire de fa braife & 
egmttte. Voyez a l’article des Ra^oÛu. 

ta.'jan a U J’ruc/i . Plumé & vuidé , il fe pique 
de menu lard. On le couvre d’une feuille de papiw, 
& on le met à la broche. Quand tl eft prelquê 

S , 0te lç /T e ; ’ P our lui faire P« n dre une 
te le couleur , & le fert avec une fauce au verjus , 
lel & poivre , ou avec le jus d’orange. 

A /“ an àla ù la taye Retrou fiez le fai- 

Jan , couvrez leftomac cl’une barde de lard ; 
fanes rôtir a propos. Pendant la cuilTon , foncez 
une cahercle de tranches de veau & jambon , 
oignons , racine de perlil & bouquet de fines her- 

r» a ? eZ Une Carpe vmdée ; !avez -la dans une 
eau feulement; coupez-la par tronçons ; mettez le 

S n> ° u U ’ pour P rendre couleur ; mouillez en- 
i f~, un ,on J u . s de vea u & d’un verre de vin 
malr m îi’ a8ne i a,0 . Ute f“ ne g° uiTe d’ail , descham- 
Ç® S C ’i trl ’l pes huches , avec quelques croûtes 
P-’ *r e tout cuit > pailez à l’étamine , 

. primez fortement, oi la fauce n’étoit pas allez 
fcien hee , ajoutez-y un peu de coulis de perdrix ; 
mettez votre faifan fans fa barde , & le laiffez 
taire cinq a fix bouillons dans cette fauce. On peut 
garnir .e plat de laitances de ?arpes blanchies , 
f l on mît F® 11 ' 6 un bouillon dans la fauce ci - def; 
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fus ; 5c on fert avec du jus d’orange fur le faifan. 

Faifan {Entrée de) avec diffêrens ragoûts. Faites 
une farce avec le foie de faifan , perfil , ciboules , v 
champignons , truffes , le tout haché menu 6c ma- 
nié avec du beurre fin , fel , fines épices ; rempkf- 
fez-en le corps du faifan ; coufez ; trouffez les 
pâtes en long ; faites cuire à la broche; fervez avec 
ragoûts de tmffes , d’olives , d’écreviffes , choux , 
ou l'auce à l’Efpagnole , à la Sultane , a l’Italienne, 

( Voyez Ragoûts & Sauces. ) 

Faifan. ( Filets de ) Découpez en filets un faifan 
froid 6c rôti ; mettez dans une bonne effence de 
l’échalotte bien hachée ; faites chauffer, fans bouillir, 
vos filets ; dreffez avec une garniture de croûtons 
frits au beurre ; 6c mettez un jus d’orange par-deffus. 

Faifan. ( Pâté chaud de ) Prenez de la chair de 
faifan 6c de la chair de poularde ; un morceau de 
cuiffe de veaii bien tendre ; hachez le tout avec 
perfil , ciboules , champignons , moufièrons , quel- 
ques ris de veau , jambon cuit , 6c lard crud , fines 
herbes; affaifonnéz de fel , poivre 6c fines épices ; 
formez un bon godiveau ; faites une pâte un peu forte, 
6c formez-en deux abaiffes, fi vous voulez votre pâté 
couvert deffus 6c defious. Quand ilferacuit,dégraiffez= 
le , 6c y mettez un bon coulis de champignons. 

'Faifan. ( Pâté froid de ) Troulfez proprement 
vos faifans * y çaffez-leur les os , 6c les piquez de 
gros lard ôc jambon ; affaifonnéz de fines herbes , 
perfil , ciboules 6c épices ; dreffez fur une abaiffe 
ordinaire foncée de bardes de lard, lard pilé 8c 
beurre frais , avec laurier, fel , poivre , fines her- 
bes 6c épices ; couvrez 6c faites cuire félon le vo- 
lume 6c le degré de chaleur du four. 

Observation médecin a le. 

Le faifan jeune, tendre , 6c fuffifamment attendu, 
eft un manger délicat , de bon goût, 6c aifé â digerer. 
Il convient même à tont le monde : peut-être en 
doit-on excepter les perfonnes fujettes aux mala- 
dies qui viennent de la putridité des humeurs , au 
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rn f A °^ : . le . P etit dudàm ou du cerf; fe fert 
c mme le daim , pour rôt , fi ce n’eft que la ma- 

On fertTJr 4311 * 1U ‘ doit P as être fi forte - 

oartll ^ r P ° Ur grande entrée la cuifre du faon avec 
parti, de la croupe , moitié piquée , moitié panée, 

g me de petits pâtes , avec une poivrade par-defliis. 

Observation m ée> e c i n a l e. 

Les faons font , le plus fouvent , des viandes 

omnn h nteS a a ‘ féeS à di § érer P° ur les ê ens qu> 

oë fl °' , r, ft0maC ’ & fe P° nent «ès-bîen. Les 
Fo ibË n e A Ç - tSS ’ & Cdles dont ^ba* vft 
K4Rrr d Tr pas en man g« r - 
herbes h A' k ** des / iandes » PU poiiTons , ou 
tresx hacllees pour en farcir les volailles , ou au- 

Rux diVe d « a ’ !“.* *\ gra / qu ’ en mai ê re ‘ 0,1 dînera 
/•. S C i es le ,\ farces qui leur conviennent. 

brocher! ^ ^ Vou . s habil,ez & defoffez des 
coiffons ’ Carpes l a ”»uilles , barbeaux & autres 
&n io ,W ? ?“{ V chez enfemble & bien menu, 
des chL ^ haCU j une omele tte pas trop cuite, 
une m,eT 8n ° nS ’ deS truffes ’ P«4 & ciboules , 
beurre ti- i P31p Irem P‘- e dans du lait, un peu de 
qu’on m âi d6S l aunes .dœufs. On hache le tout 

farce m’o P °'^ on haché; on en fait une 

arce quon affaifonne de fel, poivre éoices * on 

des f fok!“ r !l POUr k fe 7 ir Peu!e > 011 pour en farcir 
de S nerite de ! Ca f, pes fur l arréte - ° n en fait auiîi 
descro nd f‘ lettes; on en f arcit des choux , 
es croquets , des pigeons & tout autre chofe. 

observation médecinale. 
fans r rtes . etantdes chairs hachées, qui savaient 

bi« ZZ 3 '1 ?" [** mâcher a(lez pour les bien 

faines ZT .? eShUmi&rde fa, - e > knt moins 
omnrl • ' âmeM qui ne descendent dans l’ef- 

qti aptes avoir reçu ces préparations -impor- 
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tantès. Elles deviennent encore plus certainement 
nuiftbles qand il ÿ entre des chairs dures ou co- 
riaces , ou de toute autre mauvaise qualité. 

FASÉOLE ou Haricot : légume très-connu. 
( Voyez Haricot. ) 

FENOUIL : plante potagère connue. La graine 
eft d’un grand ufage dans la diftillation des liqueurs , 
à caufe de fon goût aromatique. Quelques per- 
fonnes mettent des fommités de fenouil en falade. 

Observation médecinale. 

Le fenouil eft une plante aromatique , échaufc 
fante , ftomachique , apéritive , qui ne peut que 
rendre plus fains les alimens où elle entre. 

FENOUILLETTE ou Eau de Fenouil. L’eau 
de fenouillette a beaucoup de rapport avec celle 
d ’anis ; & il n’y a que les connoifteurs qui fçaehent 
véritablement la ciftinguer : celle-là a un petit goût 
fec & fauvage , qui ne déplaît pas : elle a paué , 
dans fes jours de mode , pour une des meilleures 
liqueurs: ce goût anifé & làuvage fait une efpece 
de goût mitoyen qui a fon mérite. L’eau de .fe- 
nouillette , faite en liqueur double , tient encore fon 
rang parmi les bonnes liqueurs. C’eft enfin de tou- 
tes les liqueurs faites de grains , la meilleure & la 
plus eftimée , & qui le loutient le miçux. Pour 
faire de bonne liqueur en cette graine , il faut la 
connoître & la bien choifir ; la différence qu’il y a 
d’elle à l’anis , c’eft quelle eft un peu courbée , & 
plus cannelée que celle de l’anis : la meilleure eft 
celle qui eft la plus blanche ; la jaune ne vaut rien : 
la bonne eft d’un jaune pâle; celle qui n’a pas cette 
couleur , eft vieille , ou a fouffert fur la plante : elle 
a moins de qualités , rend moins à la diftillation , &c 
fbuvent a un mauvais goût. Quand donc vous 
aurez choifi votre fenouil , vous en prendrez la 
quantité portée par vos recettes , félon ce que vous 
voudrez faire de liqueur : vous pourrez , fi vous 
voulez , le piler fon goût fe développera mieux , 
fit ion parfum fera plus confidérable. Vous gar- 
nirez ainft votre alambic ; vous mettrez votre fe- 
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nouil pilé , avec de l’eau & de l’eau-de-vie en quan- 
tité raifonnable : enfuite vous mettrez votre alam- 
bic , ainii garni , fur un feu tempéré. Vous tirerez 
vos elprits purs , c’eft-à-dire , fans y laifer les 
phlegmes , parce que le fenouil e II de toutes les 
graines , celle qui prend plus facilement le goût 
d’empyreume. Quand vos efprits feront tirés , vous 
ferez fondre dû fucré dans de l’eau fraîche ; & 
quand il fera fondu , vous mettrez votre efprit-de- 
vin diftillé dans ce fyrop ; vous remuerez bien le 
tout pour le mêler , & vous le pafierez à la chaude. 
Pour fix pintes d’eau de fenouillette , vous pren- 
drez trois pintes & une chopine d’eau-de-vie , deux 
onces de fenouil ; vous mettrez le tout dans l’a- 
lambic , en y joignant une chopine d’eau ; & vous 
prendrez , pour faire le fyrop , une livre de fucre , 
de trois pintes d’eau. 

FÈVES: légume connu & d’un grand ufage. On 
les mange en verd & féches ; mais on ne fait guères 
ufage des fèves féches que dans les campagnes. 

Fèves vertes à la crème . Choifiiiez-les tendres ; 
dérobez-les; paflez-les à la cafièrole avec du bon 
beurre à demi-roux , fel, perfil haché , un peu de 
farriette & quelques ciboules entières ; mouiilez-les 
d’eau ou de bouillon fuffifamment pour les faire 
cuire. Quand elles font cuites , mettez-y de la crème 
fraîche ? & fervez avec un peu de fucre. 

Observation médecinale. 

Les fèves font un aliment nourrit] ant, plus aifé 
a. digérer quand elles font vertes , que lorfqu’elles 
font féches. Comme elles contiennent beaucoup 
d’air , elles occafionnent des vents , principalement 
quand on n’en fait pas une bonne digeftion. Les per- 
sonnes convalefcentes , délicates , ôi dont l’efto- 
mac n’eft pas fort , doivent s’en abftenir , &. fur-tout 
de celles qui font férhes. 

FEUILLETAGE: fe dit de la pâte maniée avec 
du beurre , de telle forte quelle fe leve par 
feuillets. 

FEUILLANTINE. Faites deux abaiflps de pâte 
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fine feuilletée , que vous façonnez de même que 
pour une tourte. Prenez de la crème de pâtiiiîer 
avec de la mie de pain , ou du bifcuit en poudre , 
un peu de raifin dé Corinthe 6c de cannelle , du 
fucre , 6c quelques gouttes de jus de citron ; garnit- 
fez votre abaille de deîlous -, couvrez 6c mettez 
au four. Autrement ; mettez une crème de pifta- 
ches dans votre première abaiii'e ; couvrez d’une 
fécondé ; mettez autour. Autrement ; garnirez vos 
abaides d’une crêtne de franchipane froide ; mette* 
au four. Quand vos feuillantines feront cuites , gla- 
cez-les avec du fucre en poudre avec la pelle rouge. 
On peut aulli les enjoliver avec de la petite non- 
pareille. 

FIGUES : fruit connu. L’arbre qui le porte , en 
donne en été 6c en automne. Celles d été mûrilfent 
rarement ; celles d’automne viennent en maturité. 
On les fert avec de la glace bien nette pour hcrs- 
d’œuvré 6c au deilert. 

j F gués fiches ou liquides. On prend des figues 
à demi-mûres ; on les pique du côté de la queue , 
6c on les pâlie à l’eau bouillante quinze ou feize 
bouillons. Il faut les couvrir , enfuite les lailfer re- 
froidir à moitié dans cette eau ; après quoi , vous 
les tirez 6c les patfez à l’eau fraîche ; vous les 
mettez égoutter fur un tamis ; 6c fur quatre livres 
de fruits , vous faites cuire quatre livres de fucre à 
perlé , 6c vous y mettez votre fruit. Il faut leur 
faire prendre enfuite trois ou quatre bouillons cou- 
verts , les ôter de deffus le feu , les biens écumer , 
6c les mettre dans une terrine à l’étuve , pour y paf- 
fer la nuit : le lendemain , égouttez le fyrop fans re- 
tirer le fruit de la terrine ; faites leur - prendre dix 
ou douze bouillons , 6c rejettez-les fur votre fruit, 
après l’avoir écume ; un jour après-, vous faites la 
même chofe , 6c vous les achevez à fyrop de 
garde pour le liquide. Si vous les voulez au fec , 
mettez-les égoutter \ 6c arrangez-les fur des ar- 
doifes ou feuilles de fer-blanc , la queue en haut , 
en les poudrant d’un peu de fucre fin , 6t les met- 
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tant fécher à l’étuve comme la poire de touflelet. 
Observation médecinale. 

Les figues font un fruit très-fain , adouciflant , 
nourriiTant , aifé à digérer. Il y a peu de perfonnes 
à qui elles ne conviennnent. 

FILETS : fe dit de certaines parties de viandes 
grafles, prifes le long de l’échine, ou de viandes 
coupées en façon de lanières , foit de volailles , gi- 
bier , venaifon. ou viande de boucherie , comme 
bœuf, veau , mouton , cochon , 6cc. 

Filets à '‘aloyau à La cendre . Prenez -le grand; 
parez-le & le coupez en deux. Foncez une cafle- 
role de veau , jambon , perfil , ciboules , champi- 
gnons hachés , lard fondu ; mettez deflus votre filet ; 
couvrez-les de bardes de lard ; faites cuire à petit 
feu a la braife ; aftaifonnez légèrement de fel & 
poivre. Lorfqu’il eft cuit , mettez dans fa fauce une; 
cuiller à ragoût de. coulis ; mettez fur le feu pour 
dégraifi'er , pafïez la fauce au tamis , verfez fur votre 
filet avec un jus de citôn. 

Filets de beeuf aux concombres . Bardé de lard & 
enveloppé de papier, faites rôtir. Cuit, coupez-le 
par tranches minces , 6c fervez avec un ragoût de 
concombres. 

Filets de bauf, ( Autre maniéré d'apprêter les ) Pi- 
quez-les de filets de bœuf ; marinez-les avec vinai- 
gre, fel, poivre, girofle, thym, oignons ; mettez les 
cuire doucement a la broche. Quand ils font cuits , 
mettez-les dans un bon jus avec des truffes , 6c gar- 
nirez de pigeons marinés ou de fricandeaux. 

Filets de dindons à l* fauce-robert. Faites un petit 
roux avec du beurre 6c de la farine ; mettez dans 
ce roux de l’oignon haché ; mouillez-le de bon bouil- 
lon ; dégradiez enfuite , affaifonnez de bon goût ; 
6c quand vous ferez prêt à fervir , délayez dans la 
fauce une bonne cuillerée de moutarde. Les filets 
de merlans levés 6c frits , fe fervent avec la même 
fauce. 

Filets de dindons à V Italienne» Coupez par filets 
un dindonneau cuit à la broche , 6c faites-les réchauf- 
fer 
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farfans bouillir, dans une fauce à l’Italienne. (Voyez 
à l’article Sauce. ) 

F, têts de grojje viande à la. Sultane . Prenez un filet 
d’aloyau ou de mouton ; ôtez-en les parties filan- 
dreufes; applatiffez-le avec le plat dun couperet 
en le bàttant ; étendez defiiis une farce de volaille 
cuite , mais mince ; ajoûtez un foie gras , un ris de 
veau blanchi , champignons , cornichons ; coupez 
en dés affaifonnés de fel , poivre , épices d’un bon 
goût ; hachez des fines herbes ; mettez un peu 
d’huile fine ; maniez le tout] enfemble , & mettez 
par-deffus votre farce. Roulez votre filet ; envelop- 
pez-le d’une barde de lard 8c d’une feuille de pa- 
pier ; mettez à la broche ; 8c 'quand il fera cuit , 
fervez avec une fauce d la Sultane . 

Filets de lapereaux en caiffe . Habillez des lape- 
reaux ; levez les filets ; foncez une caiffe d’argent 
d’une farce à volonté ; arrangez deffus vos filets ; 
recouvrez d’une mince farce 8c de mie de pain ; 
faites cuire au four pas trop chaud, mettant deffus 
une feuille de papier, pour que la farce ne fe co- 
lore pas trop ; dégraiffez & mettez defTus une bonne 
effence de jambon avec du jus d’orange. 

Filets de lièvre à la Ovarienne. Levez les filets 
& la chair des cuiffes d’un levraut ; faites-les ma- 
riner avec fel, gros poivre, huile fine, ail, perfil, 
ciboule hachées ; loriqu’ils auront pris le goût , en- 
filez-les dans de petites brochettes ; mettez-les fur 
le gril , 8c les arrofez de leur marinade. Servez-les 
enfuite avec une fauce piquante. 

Flets de lièvre avec une poivrade . Coupez les 
filets d’un levraut cuit à la broche 8c froid ; écrafez- 
en le foie avec une cuillier , 8c le délayez avec du 
vinaigre ; mettez ces filets dans une poivrade ; fai- 
tes chauffer fans bouillir. Ajoûtez-y votre foie délayé, 
6c fervez. 

Filets de mouton à la payfanne. Prenez un gi- 
got de mouton mortifié ; mettez à la broche ; quand 
2 fera cuit & refroidi , coupez-le par filets ; faite® 
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Tuer une tranche de jambon dans une calTerole cou- 
verte fur un petit feu ; mouillez enfuite de jus & de 
bouillon par égales parties. Mettez chauffer dans 
cette fauce vos filets fans bouillir. 

filetS' de mouton au gratin. Mettez à la broche 
un carré de mouton bien paré ; coupez- le par filets ; 
lorfqu il fera refroidi , mettez-le dans une bonne ef 
fence , faites cuire des foies gras hachés avec per- 
fil, ciboules, champignons , lard râpé; liez la fauce 
avec des jaunes d’œufs ; biffez cuire , jufqua ce 
que vos foies s’attachent ; égouttez ; dreffez votre 
hachi dans un plat , vos filets par-deffus. 

Filets aux concombres. Coupez les concombres 
en mets minces , & les faites mariner avec fel 
girofle , oignons , & un peu de bafilic ; laiffez-les 
bien egoutter : faites-les mitonner enfuite avec au- 
tant de jus que de coulis, bouquet de fines her- 
bes , champignons entiers : faites -y chauffer vos 
mets fans bouillir ; fervez avec un jus de citron , 
ur-tout fi ce font des filets de veau qu’on apprête 
ce meme. Le mouton peut fe palier de citron. 

Filets de mouton aux épinars. Prenez un grand 
carre de mouton ; levez-en les filets, piquez-les, 
& ies faites cuire & glacer comme des fricandeaux; 
faites blanchir des épinars ; preffez-les ; paffez-les 
au beurre avec une tranche de jambon ; mouillez de 
bouillon & coulis affaifonnés de bon goût ; fervez 
a fauce courte vos filets par-deffus. 

Filets de porc frais aux oignons. Prenez une échi- 
née de porc frais rôti de la veille ou du jour , mais 
froide ; coupez-la par filets que vous ferez blan- 
c nr & cuire dans du bouillon de petits oignons , 
& qu on mettra enfuite dans une bonne effence avec 
bœulhr de moutard e; faites-y chauffer les filets, fans 

Filets de poularde à la crime. Paffez un peu de 
lard «ans une cafferole avec perfil & un peu de fa- 
rine, champignons, tranches de truffes , fines her- 
es en bouquet , bon bouillon } & aflaifonnement. 
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Mettez vos filets chauffer dans cette fauce ; & avant 
de fervir , liez-la avec deux jaunes d’œufs délayés 

dans la crème. , 

Filets de poularde aux pijlaches. Vos filets levés, 
mettez-les dans une bonne effence de jambon ; ajou- 
tez une poignée de piftaches epluchees 6c égout- 
tées *, faites chauffer fans bouillir. 

Filets de brochet aux rnontans. Coupez un bro- 
chet par filets fans écailler ; fi c’eft en gras , faites 
cuire dans une bonne braife ; fi c eft au maigre , 
dans un court-bouillon. Quand ils font cuits , levez la 
peau, dreffez 6c iervez autour un ragoût de mon- 
tans. (Voyez à l’article Ragoût.) 

Filets de poijjons à V Italienne. Levez des filets 
de différens poiffons de la longueur du doigt , 6c de 
deux doigts d’épaiffeur ; faites-les mitonner avec de 
bonne huile , un jus de citron, un verre de vin blanc, 
perfil , ciboules , échalottes , ails haches , bafilic , 
fel , poivre ; mettez-les egoutter ; dreffez 6c mettez, 
deffus une fauce hachée , légère 6c pointue. 

Filets de poijjons en caijje. Foncez une caiffe avec 
une farce , foit de brochet ou de carpe ; mettez 
un morceau de beurre avec perfil , ciboules , cham- 
pignons hachés ; 6c liez de fix jaunes d œufs avec 
de la mie de pain trempée dans la creme ; allai— 
fonnez de bon goût ; mettez vas filets de poiffon 
par-deffus , 6c recouvrez de la même farce ; fau- 
poudrez de mie de pain , 6c faites cuire au four ; 
couvrez d’une feuille de papier ; degraiffez enfuite , 
ôc fervez avec une effence maigre. 

Filets de poijjons frits . Prenez les filets de tel 
poiffon que vous voudrez; faites-les mariner avec 
fel , poivre 6c vinaigre ; effuyez 6c les farinez ; fai- 
tes frire , 6c fervez garnis de perfil frit. 

Filets de fanglier à la poivrade : cuit , froid Ôt 
coupé comme deffus ; mettez les filets dans une 
poivrade ; paffez enfuite à feu doux quelques raci- 
nes , une tranche de jambon , un peu de beurre que 
vous mouillerez d’un peu de bouillon au bout d une 
ctenü-h£ujre : ajoûtei vinaigre , fel ôc poivre ; laiffez 

Sij 
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mitonner le tout une bonne heure ; liez d un peu de 
coulis ; partez la fauce au tamis ; faites échauffer 
dedans vos filets fans bouillir. 

Filets de faumon au vin de Champagne. Prenez 
des^ tranches de faumon ; ôtez la peau & la groffe 
arrête ; coupez en filets ; afTaifonnez-les dans la caf- 
erole avec fel , poivre , oignon piqué de girofle , 
bouquet de fines herbes , demi-feuille de laurier 
perfil rapure de pain & beurre frais, demi-bou- 
teille de vin de Champagne, ou bon vin blanc, 
champignons , moufferons. ; laites cuire à feu vif • 
la lauce fuffifamment réduite , liez d’un coulis d’écre- 

Filets Je faumon aux fines herbes. Prenez des fi- 
lets comme ci-deffus ; foncez un plat de beurre 
trais , fel , poivre , mufeade , fines herbes , cibou- 
les entières & perfil haché ; arrangez les filets def- 
j > * a,laif °nnez comme deffous ; faites fondre 
du beurre pour les arrofer ; panez-les ; faites cuire 
au tour ou entre deux tourtières , feu deffus & def- 
tous , & faites une fauce comme il fuit. Pelez des 
truffes vertes ; coupez-les par tranches , & paffez- 
les a la caflerole avec du beurre frais; mouillez de 
bouillon de poiffon ; biffez mitonner à petit feu; af- 
laifonnez de fel , poivre & fines herbes en bouquet ; 
la fauce faite liez d’un coulis au roux ; qu’elle ait de 
la pointe. ( Voyez Coulis. ) 

Filets de Joies à l'Efpagrtole. Faites frire les foies; 
'wr 64 ^ ? S S A re ^ C7 ' !cs & mettez deffus une fauce 
a lElpagnole. (Voyez Sauces.) Faites-les bouillir 
doucement dans une partie de la fauce pour leur 
en fane prendre le goût ; & au moment de feivir, 
verfez le reffe deffus , & fervez avec un jus de citron. 

ri.ets de tanches marines. Vuidez vos tanches, 
coupez la tete; fendez le corps en deux; découpez 
les parties en filets ; arrangez-les dans un plat avec 
lei , poivre , ciboules entières , perfil & oignon* 
coupes par tranches, feuille de laurier, bafilic, d 
rofle & vinaigre ; mêlez bien le tour; lairtez mari- 
ner deux bonnes heures ; tirez-les enfuite ; ertuyez 
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êc farinez; faites frire de belle couleur avec du 
beurre affiné , & fervez garnies de perfil frit. Les 
filets de vive fe fervent de même. 

Filets de truites à la Lyonnoife . Ecaillez vos trui- 
tes ; levez les filets le plus gros qu’il fe pourra ; 
mettez-les dans une cafferole avec des truffes en 
filets , perfil haché, bouquet de fries herbes , mor- 
ceau de beurre manié de fariné, demi -bouteille de 
vin de Champagne , un peu d’ail haché , fel , poi- 
vre , un peu de bouillon. Faites cuire un quart d’heure 
à gros bouillons ; la fauce prefque réduite , fervez 
chaud. 

Filets de turbot à la Béchamel. Prenez du turbot 
cuit au court-bouillon blanc 6c relroidi ; coupez-le 
en filets ; faites bouillir une pinte de crème , 6c la 
remuez jufqu’à ce quelle foit réduite au quart ; faites 
chauffer vos filets dans cette crème ; 6c avant de 
fervir , affaifonnez d’un peu de fel 6c de gros poivre. 

Filets de poïffon en Jalade . On peut fervir en 
fàlade les filets des poiffons ci-après : 

Filets d’anchois & fardines . 
de barbues fraîches • 
d’èperlans , 
de merlans . 
de foies . 

de thon frais ou mariné, 
de turbots frais . 
de vives, 

A plufieurs filets de poiffons , on fait une fauce à 
la remolade , compofée de perfil , ciboules 6c an- 
chois , câpres hachées avec fel , poivre , mufcade , 
huile , vinaigre , qu’on verfe deffus les filets. 

FLAMBER: fedit,encuifme,des oifeaux ou volaille 
quon fait palier fur la flamme, pour brûler ce du- 
vet fin qu’on ne peut ôter en les plumant. Il fe dit 
encore d’une viande fur laquelle on peut diftiller du 
lard brûlant pour la pénétrer davantage ÔC la co- 
lorer. 

FLAMMICHE : efpece de pâtifferie qu’on fait 
comme il fuit. Prenez une livre 6c demie de fromage 

S iij 
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gras un peu Talé & apprêté depuis dix ou douié 
jours ; maniez-le bien fur une table avec les mains , 
jufqu à ce qu’il foit en pâte & fans grumeaux. Ajoû- 
tez-y autant de beurre frais , du fel , & huit ou dix 
ceufs , etendez le tout fur une table j verfez-y un 
verre d’eau ou de lait , pour rendre cette farce plus 
liquide , & comme des œufs battus. Prenez euluite 
quatre litrons de fleur de farine ; mettez-en les deux 
tiers fur votre farce ; mêlez bien le tout ; pou- 
drez-la du litron reliant que vous y mêlerez , à la 
îeferve de deux poignées ; votre pâte bien liée, 
poudrez-la de nouveau , & la remaniez doucement 
deux ou fois ^fois dans l’efpace d’un demi-quart 
d heure , en 1 etendant & la remettant en malle. 
Laiffez-la repofer un autre demi-quart d’heure ; rou- 
lez-la enfuite en long , & coupez-la par morceaux 

.°n la groffeur dont vous voudrez faire vos flam- 
miches auxquelles vous ne donnerez que deux tra- 
ver . s J? e ^o^gt dépaifleur; mettez-les fur du papier 
graille de beurre frais ; façonnez les bords-, & met- 
tez au four ; une demi-heure fuffit. Le four dpit être 
bien clos , & il faut avoir attention quelles ne brû- 
lent point. 

FLAN : forte de pâtiflerie qu’on fait avec de 
la creme cuite. Cette forte de pâtiflerie reflemble fl 
fort aux tartes a la crème & autres , qu’on ren- 
voie au mot Tarte pour cet r objet. 

: partie du bas-bout du bœuf près 
les cuifl’es , faifant partie de la fur-longe. ^ 

FLEZ : poiflon de mer qui vient dans l’eau 
douce. Il eA meilleur, pêché en mer. On le fait 
cuire au vin blanc avec un peu de fel & de fines 
herbes. On le fait frire comme les limandes , dont 
ils font une efpece ; mais comme ils prennent beau- 
coup de friture , ils font indigeAes. Ils font plus 
^ accomm odés à la fauce blanche. 

FOIE : vifcere ,qui , dans les animaux, eA def- 
dine a feparer la bile du fàng. Ceux des volailles 
oc du veau font d’une digeAion allez facile ; mais 
ceux des quadrupèdes , fur-tout s’ils font déjà vieux. 
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font d’une fubftance compaSe , & un très-mauvais 
aliment. 

Foies gras à la braife . Saupoudrez vos foies 
de fel menu , poivre & fines herbes ; envelop- 
pez-les d’une barde de lard Si d une feuille de pa- 
pier un peu mouillé ; ficelez-les Si les mettez en- 
tre deux braifes , cuire à petit feu. Servez chaud 
avec du bon jus: 

Foies grjis à la crépine . Prenez les plus mai- 
gres de vos foies gras ; hachez-les avec du lard 
blanchi , un peu de graiffe Si de moëlle , truffes , 
champignons , ris de veau , perfil , ciboules Si 
jambon cuit , &. liez le tout d’un jaune d œuf 
coupez de la crépine par morceaux , félon la grof- 
feur de vos foies ; mettez de votre farce fur cette 
crépine , enfuite un foie gras ; recouvrez de farce , 

Si que le tout foit bien renfermé dans *la crepine ; 
ajuftez vos foies dans du papier pour les mettre 
fur le gril , ou mieux , dans une tourtiere , pour 
les mettre au four; enfuite dépecez vos crépines. 
Servez avec un peu de jus chaud , poivre , fel Si 
jus d’orange. | 

Foies gras • ( Autre crépine de ) Mettez des foies 
gras dans une tourtiere avec des bardes de lard 
deffous ; affaifonnez de fel , poivre , & recouvrez 
de bardes ; faites cuire au four ou au foyer , feu défi- 
fus Si deffous, fans les laiffer fécher. Faites un 
ragoût de champignons ; ( voyez Champignons ; ) 
tirez vos foies à îec ; faites-les mitonner dans ce 
ragoût , Si lervez chaud. On peut aufii les paner 
& les faire cuire au four , comme deffus , Su les fer- 
vir avec de bon jus Si du jus d’orange. 

Foies gras à l’Efpagnole . Embrochez vos foies ; 
bardez de lard cuit. Servez avec une fàuce à l’Ef- 
pagnole. ( Voyez Sauces. ) 

Foies gras au jambon. Coupez du jambon fort 
menu ; paffez-le au roux avec vos foies , une ci- 
boule & du perfil hachés fin ; faites cuire à petit 
feu dans une tourtiere au four ou au foyer , feu 
deffus Si deffous ; affaifonnez de bon goût , Sl 

Si v 


i£o -*3S>[F O 

fnertez une tranche de citron. Servez avec du boa 
jus. 

Fous gras en rôtie. Paffez-les d’abord à la poêle ; 
nachez-les enluite avec du lard , quelques cham- 
pignons , fines herbes , fel & poivre ; taites-en des 
tôties que vous ferez cuire à petit feu dans une 
fourtiere. 

Foies gras. ( Ragoût de ) Faites blanchir vos foies ; 
paffez des champignons coupés en dés avec un 
bouquet ; mouillez de bouiilon & de caulis ; met- 
tezvos foies entiers ; faites-les bouillir quelques bouil- 
lons , & fervez avec un jus de citron. 

Foies gras. ( Tourte de ) Faites une abaiffe de 
demi-feuilletage ; foncez-en une tourtiere ; met- 
tez du lard ratifié, avec fel, poivre, fines épices 
&*nnes herbes ; arrangez-y vos foies. gras avec 
champignons , crêtes , truffes vertes & moufferons , 
bouquet au milieu ; afl adonnez deffus comme def- 
fous ; couvrez de tranches de veau battues & 
minces , &; bardes de lard, ôt par -.deffus tout 
une fécondé abside ; dorez d’un jaune d’œuf, &. 
mettez au four ; otez enfuite Je veau & le lard \ 
dégraiffez & fervez avec une* effence de jambon. 

Foie de veau a la braife. Piquez votre foie de 
gros lard bien affaifonne ; garniflèz le fond de vo- 
tre marmite de bardes de lard & tranches de bœuf 
minces , fel , poivre , fines herbes , épices , tranches 
d’oignon , carottes & panais , perfil haché & ci- 
boules entières ; mettez votre foie ; couvrez comme 
de flou s ; faites cuire , feu deffus & deffous , mais 
doucement. Servez avec un ragoût de ris de veau 
par-deffus. ( Voyez Ragoût . ) On peut encore le 
fervir avec une fauce hachée , ( voyez Sauce , ) ou 
avec un ragoût de chicorée ou de ccncomnres. 

( V oyei les articles refpe&ifs.) 

Foie de veau a la broche. Prenez un foie de 
veau bien blond ; piquez de petit lard ; mettez-le 
à la broche , & faites cuire à petit feu. Servez 
avec une poivrade , ou au jus de bon goût. 

Foie de -veau à la Lycvoifc. Coupez Je foie par 


branches ; affaifonnez de fel & poivre ; farînez-les ; 
pafTez à la poêle avec du beurre chaud , & retour- 
nez de tems à autre. Sur la fin de la cuiffon , met- 
tez perfil haché , filet de vinaigre , effence de 
jambon. DrefTez & fervez. 

Foie de veau a l'ètuvée. Faites cuire votre foie ; 
coupez par tranche comme à la Lyonnoife, Quand 
il eft cuit, faites cuire à la même poêle perfil-, 
ciboules , échalottes , ail hadiés dans du beurre ; 
mettez une pincée de farine ; mouillez le tout dun 
demi-feptier de vin ; faites bouillir un inftant la 
fauce; fervez dedans vos tranches de foie avec un 
filet de vinaigre. 

Foie de veau à ï Italienne. Prenez un foie bien 
blond ; coupez-le par tranches minces ; foncez une 
cafferole d’huile fine , lard fondu , perfil , ciboules , 
champignons hachés , fel , gros poivre ; mettez 
defïiis un lit de tranches , par-demis un pareil af* 
faifonnement , & ainfi de fuite , finlffant par l’affai-* 
fonnement ; couvrez le tout de bardes de lard , 
& faites cuire à petit feu. Votre foie cuit , retirez 
les tranches une à une ; dreffez-les dans un plat 
avec une fauce à l’Italienne. Pallez des champi- 
gnons hachés , pointe d’ail , bouquet à l’huile ; 
mouillez de bouillon , demi-feptier de vin blanc ; 
faites cuire la fauce *, dégraiffez & fervez dedans 
votre foie avec un jus de citron. 

Foie de veau au jambon. Cuit à la braife comme 
deflus , coupez du jambon par petites tranches ; 
faites-le frire dans une cafferole. Lorfqu’il commence 
à s’attacher , mouillez-le de bon jus , & le faites un 
peu cuire ; liez-le enfuite d’un coulis de perdrix ou 
de coulis ordinaire ; fervez votre foie garni de vos 
tranches de jambon , la fauce par-deffus. 

Foie de veau. (Ragoût de j Lardez de gros lard 
avec fel , poivre , & mettez dans une terrine vo- 
tre foie fans eau ; mettez fur un feu très-doux. A 
mefure qu’il fue , augmentez le feu ; à la moitié de 
la cuiffon , mettez un verre de vin , 6c lailfez bouÜ- 
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.r jufqua parfaire cuiffon. Servez chaud , on conpef J 

FRAKFl n & fe Tn Z froid P° ur entrée PM 
, f^, AISES * °, n en d'ftmgue de deux fortes îles 
doyhquts , qu on cultive dans les jardins, & l, 
{7 ÇM >. ‘P* erodTent fans culture dans lès bois 
Les prent'eres font les plus eftimées, & ont plus 
d odeur , les autres Ont alTez fouvent un goûum 

bres^f 6 ’ fan$ d °u te i parce q«e l’ombre des ar - 
ÏT* a r, em P eche fentir l’aftion des rayons 
du foie il. Il y en a aufli de rouges &* de blanches- 

2 f T f ^ des unes & des autres font s ’ 
memes. Il faut les choiftr groffes, bien nourries 

P T fuc > debonne’odeur. & L’ 

goût doux & vineux. 

7 T ûmel - Mettez dans une poêle un 
Quantité d^f T 0 " ol 2 * * ’ ° UUne demi-livre , fuivantla 
Sf. èv de V ra, es , c î ue vous v °ulez faire, avec un 
Famé? U ’ n 6 CU ' ie ) uf< ï u ’ à c « qu’il foit au ca- 
dt u ’/r C 2 Cou!ei,rde cannelle; retirez-Ie 

c4ude & t U ’ ? 0Ur le mettre d-r de’ la cendre 
chaude , & empecher qu’il ne fe prenne ; trem- 
pez-y de groffes fraifes , en les tenant par la queue • 
mettez-Iesà mefure fur une feuille ? de Suivre 
d^i egere r meMde bonnc huile d’olive. Vou eè 
Itl Tr me Y Jmm 1 VOUsIe i«gerez à propos. 

t-rdn/dè ( T 7 sUcés d£ ) Eemlez dans une 
t-rrine deux livres de bonnes fraifes bien mûres 

avec une demi-livre degrofeilles rouges ; metîezè 

mfofe» P-T deaU r T, ecune livre cle § fucre ; laiffez 
& , M c nfen ^ le une bonne demi-heure ; 

JS enfuite dans un tamis ; mettez-le dans 
me fJbotiere pour faire prendre à la glace : lorf- 

& e ja V mff«- ga ^ e Plile ’ V0US la travailI erez , 
j e e ans es mo ’4es à cannelons ; vous 

ol de n a i h J hce ’ a P rès les envelop- 

pes de papier ; Iorfque vous fe rez prêt à fervir , 

une S marm> 6 ^ cîlailcîe dans un chaudron on 

nourri ; trem P ez “7 les moules feulement 

P que les cannelons quittent le moule ; vous les 


R'A]e#r itf 

bïderei à fortir en donnant un coup par le bout 
avec le plat de la main , en les prelentant fur une 

lm< Fr^feT( Compati de) Ayez de Jellesfrâfes , 
point trop mûres , que vous épluchez & lavez , 
faites-les égoutter fur un tamis , mettez c ans un 
poêle une demi-livre de fucre, avec un peu deau 
& faites-les cuire à la grande plume. Vous con- 
noitrez fa cuiffon , en foufflant au «avers de 1 écu- 
moire qui ait trempé dans le fucre , s il s envole 
comme delà plume, jettez-y les fraifes, & def- 
cendez-les de deffus le feu. Laiflez-les repofer un 
peu de tems dans le fucre, en les remuant dou- 
cement avec la poêle ; enfuite vous leur ferez fane 
un petit bouillon, & vous les retirerez prompte- 
ment, fi les fraifes voulo.ent fe lâcher , & ne point 
relier entières ; quand elles feront amoitie froides , 
vous les dreiïerez dans le compotier. 

Fraifes. ( Crime de ) Ayez une pinte de bonne 
crème que vous mettez dans une poele , avec un 
quarteron de fucre ; faites -la bouillir jufepa ce 
ou’elle foit réduite à moitié ; vous prenez deux 
bonnes poignées de fraifes épluchées & lavees , 
que vous pilez dans un mortier. Delayez-les dans 
la crème ; lorfqu’elle ell à moitié froide , vous y 
mêlez, gros comme un pois, de prefure; pallez tout 
de fuite votre crème dans une ferviette , pour la 
mettre dans le compotier que vous devez fervir ; 
mettez ce compotier à l’étuve , pour faire prendre 
la crème ; lorfqu’elle fera prife , vous la mettrez 
rafraîchir fur de da glace. , 

Fraifes en chemife. Fouettez un blanc d œut ; pre- 
nez-en un peu de mouffe , fuivant la quantité de 
fraifes que vous voulez faire ; palfez-les dans cette 
moufle , & roulez-les dans du fucre fin ; vous les 
mettrez à mefure fur une feuille de papier blanc , 
placée fur un tamis ; ferrez-les à l’étuve ; que la 
chaleur en foit tres-douce. 

Fraifes . ( Fromage glacé de ) Prenez un panier 
4e fraifes , que vous épluchez , & écrafez bien ; 


i§4 a -^[F R À]of^ 

vous les mêlerez enfuite avec une pinte de crème 
& trois quarterons de lucre ; laiflez le tout enfem- 
ble pendant une heure , & vous le paflerez au tamis ; 
mettez votre crème dans une falbotiere , pour la 
faire prendre à la glace. Lorfqu’elle fera prife , 
vous la travaillerez comme les glaces ; enfuite vous 
la retirerez de la falbotiere pour la mettre dans le 
moule à fromage , que vous remettrez à la glace 
pour le foutenir , julqua ce que vous foyez prêt 
afervir. Vous aurez foin de tenir de l’eau chaude 
dans un chaudron , pour en foncer votre moule 
jufqu’a la hauteur du fromage , afin qu’il quitte le 
moule aifement. Vous renverferez votre compo- 
tier ou afliette fur le moule , & le reverferez 
deflus. 

Fr ai fis» ( Glace de) Pour faire trois demi-fep- 
tiers de glace de fraifes , vous prenez une demi- 
livre dp fraifes , avec un demi-quarteron de gro- 
feilies rouges , que vous écrafez enfemble dans 
une terrine ; ajoûtez-y une demi-livre de fucre , 
avec une chopine d’eau ; laiflez inf'ufer le tout en- 
ièmble l’efpace d’un quart d’heure ; paflez-le en- 
fuite plufleurs fois à la chauffe ; fi votre eau n’efl 
point claire la première fois , vous la verferez dans 
une terrine , julqua ce que vous la mettiez à la 
glace. 

Fraifes . ( Marmelade de ) Faites cuire à la grande 
plume deux livres de fucre ; en le retirant du feu , 
mettez-y une livre de* bonnes fraifes pilées que 
vous aurez paflees au travers d’une étamine , en 
les bourrant avec une cuillère de bois , jufqu’à 
ce que le tout foit pafle ; mêlez bien les fraifes avec 
le fucre ; vous mettrez votre marmelade dans des 
pots , & ne la couvrirez que lorfqu’elle fera froide. 

Fraifes. ( Majfepains de) Echaudez une livre 
cl amandes douces , que vous mettez égoutter pour 
les piler très-fin çbns un mortier ; lorfqueües font 
bien pilées , vous mettez deux poignées de fraifes 
lavées & bien égouttées , que vous repilez encore 
jufquà ce que les fraifes foient incorporées avec les 
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amandes. Vous avez une livre de lucre cuit a la 
plume, que vous mêlez avec les amandes 6c les 
fraifes ; mettez le 'tout dans une poêle fur un feu 
très-doux , pour faire deflécher la pâte , jufqua ce 
quelle quitte la poêle m , retirez-la pour la mettre 
fur une feuille, pour la laiffer refroidir. Lorlquells 
fera froide , vous la mettrez dans le mortier avec 
trois blancs d’œufs frais. Repilez encore cette pâte 
l’efpace d’un bon quart d’heure , en y ajoutant un 
peu de fucre fin en la pilant ; dreffez enfuite les 
maffepains de la groffeur 6c figure que vous ju- 
gerez à propos ; faites-les cuire dans un four doux* 
Fraifes. (Maffepains glacés de) Prenez une demi- 
livre d’amandes douces , que vous échaudez 6 l 
pilez très-fin dans un mortier y il faut y mettre en 
plufieurs fois , en les pilant , un blanc d’œuf , 
6c quelques gouttes d’eau de fleurs d’orange , pour 
empêcher qu elles ne tournent en huile. V ous avez 
dans une poêle une demi-livre de fucre cuit a la 
plume ; mettez-y les amandes pilées pour les faire 
deflécher fur un feu doux , jufqu’à ce qu’elles quit- 
tent la poêle ; retirez-les enfuite pour les mettre 
refroidir ; lorsqu'elles font froides , remettez cette 
pâte dans le mortier pour la repiler, en y ajoutant 
deux blancs d’œufs frais , 6c un peu de fucre fin ; 
après quoi, vous dreffez les maffepains de la grandeur 
que vous voulez. Faites-les cuir* dans un four doux ; 
quand ils feront prefque cuits , retirez-les pour les 
glacer avec de la marmelade de fraifes , que vous 
délayez avec un peu de blanc d’œuf. Il faut quelle 
ait la confiftance d’une bouillie ; couvrez-en tout 
le deffus des maffepains ; remettez-les au four pour 
faire fécher le glacé. 

Observation médecin ale. 

Les fraifes font un des fruits d’été les plus fains ; 
elles nourriffent , rafraîchiiTent , hume&ent , adou- 
ciffent , font légèrement fondantes , apéritives & 
cordiales. Cet aliment convient prefque à tout le 
monde ; & en général , on en peut manger beaucoup 
& habituellement j fans qu’il incommode. Il n’y a 
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que les perfonnesqui ont l’effomac froid , ou chez 
lefquelles tous les afimens froids ou rafraîchilTans ne 
fe digèrent pas , qui foient obligées de s’en abftenir. 

Fraife de veau • C’eff une membrane épaiffe 6c 
erafle. On la cuit au pot avec fel , poivre 6c fines 
herbes en paquet. Celle d’agneau fe mange de 
même. La meilleure façon eft de la faire blanchir ; 
on délaye dans une marmite une poignée de fa- 
rine ; quand cette eau bout , on y met cuire la fraife 
avec fel , poivre , bouquet , oignons , carottes , 
panais ; & on la fort avec une fauce au vinaigre. 

FRAISER : fe dit des fèves qu’on dépouille de 
leur première peau.' 

FRAMBOISES- La bonne odeur , le goût & les 
qualités des framboifes font à-peu-près les mêmes 
que celles des fraifes. Il faut les choifir groffes , 
mûres , 6c pleines d’un bon fuc. 

Framboijes . ( CanneLons de ) Mettez dans une 
terrine environ deux livres de framboifes , avec une 
demi-livre de grofeilles rouges ; écrafez le tout 
enfemble , 6c mettez-y enfume une livre de lucre 
avec une pinte d’eau ; laidez infufer une demi- 
heure ; paffez votre eau de framboifes dans Un ta- 
mis , pour la mettre dans une falbotiere , afin de 
la faire prendre à la glace. Lorfqu’elle fera prife , 
vous la travaillerez pour la mettre dans des mou- 
les à cannelons , que vous enveloppez de papier , 
pour les remettre à la glace , feulement afin de 
les foutenir jufqu’à ce que vous ferviez ; vous trem- 
perez les moules dans de l’eau chaude , pour les 
faire détacher;vous les aiderez à fortir,en donnant un 
coup par le bout avec le plat de la main , enlespré- 
fentant fur une affiette; 6c vous les fervirez prompte- 
ment. 

Framboifes. ( Compote de ) Ayez une livre de 
belles framboifes , bien entières ; épluchez-les bien, 
6c mettez-les dans de l’eau fraîche ; faites fondre 
une demi-livre de lucre dans une poêle , 6c faites- 
le cuire jufqu’à la plume ; ce que vous connoîtrez 
en foufflant dpuçement travers de votre écu* 
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moire ; & lorfque vous verrez que votre fucre s’en- 
volera comme de la plume , vous y jetterez auf- 
fi— tôt vos frarnboifes que vous aurez fait égoutter 
fur un tamis. Vous ôterez au fli-tôt votre poêle de 
défTus le feu, & vous la laifferez repofer: peu de 
tems après , vous remuerez tout doucement vos 
framboiles avec la poêle; &. vous leur donnerez 
enfuite un bouillon : vous les laifferez refroidir , 

& vous les fervirez dans un compotier. 

Frarnboifes . ( Conferve de) Vous aurez une livre 
de framboiles avec une poignée de grofeilles rou- 
ges , que vous pafferez au tamis fin ; vous les def- 
iécherez à petit feu , jufqu’à ce qu’elles foient ré- 
duites à moitié : vous ferez cuire cinq quarterons 
de fucre à la plume un peu forte ; vous le laifferez 
un peu refroidir , & vous y mettrez le fruit. Il faut 
le remuer , & vous le drefferez. 

Frarnboifes. ( Crime de ) Après avoir fouetté & 
rendu de la bonne crème affez épailfe , melez-y du 
lucre en poudre , & des frarnboifes bien mûres 
que vous aurez paffées par un tamis : il faut en met- 
tre à proportion de ce que l’on a de crème , pour 
lui donner le goût ; la dreffer fur une porcelaine 
par roche avec une cuillère , la garnir autour d’un 
cordon de frarnboifes entières , & la fervir. 

Frarnboifes. ( Fromage glacé de ) Ayez un bon 
panier de frarnboifes d’environ une livre , que vous 
écrafez bien dans une terrine ; prenez une pinte 
de crème , que vous mêlez avec les frarnboifes . ôt 
environ trois quarterons de fucre. Laiffez le tout 
enfemble pendant une heure ; & paffez-le enfuite 
au tamis ; vous le mettrez dans une falbotiere , pour 
le faire prendre à la glace. Lorfque votre crème 
fera glacée , vous la travaillerez & la mettrez dans 
un moule à fromage , que vous remettrez à la 
glace , pour le foutenir jufqu a ce que vous foyez 
prêt à fervir. Vous aurez de l’eau chaude dans un 
chauderon ; vous y enfoncez le moule jufqu a la hau- 
teur du fromage , afin qu’il quitte aifément : vous 
piettçz votre *fliette qu ‘compotier fur le moule \ 
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vous renverfez le fromage deffus , & vous fervez 
promptement. 

Framboifes . ( Gelée de ) Si VOUS voulez- framboi- 
fer la gelée de grofeilles , vous y mêlerez une 
poignée ou deux de framboifes , fuivant la quan- 
tité ; & pour la faire toute de framboifes , vous 
prendrez quatre livres de ce fruit , & deux de gro- 
feilles : enfuite vous ferez cuire cinq ou fix livres 
de fucre à caffé ; vous y jetterez votre fruit, & le 
ferez bouillir jufquà ce qu’il n’écume plus , & que 
le fyrop foit cuit entre liffé & perlé. Alors on verfe 
le tout fur un tamis , au-deffus d’une poêle , & 
fans preffer votre fruit , fi vous ne voulez. La ge- 
lée paffe très-belle : vous lui faites prendre en- 
core un bouillon ; vous lecumez , & vous l’empotez 
à l’ordinaire. 

Framboifes . ( Glaces de ) Ecrafez dans une ter- 
rine un panier de framboifes ; ajoûtez-y trois de- 
mi-feptie'rs d’eau , avec une demi-livre de fucre ; 
battez le tout enfemble , & paffez-le enfuite à la 
chauffe. Vous vous réglerez fur cette dofe , fuivant 
la quantité que vous en voulez faire ; vous le met- 
tiez dans la falbotiere , pour faire prendre à la glace. 

Framboifes liquides . Vous prendrez cinq livres 
de framboifes , groffes 6t vermeilles ; épluchez- 
les , 6c faites cuire fept livres de fucre à la plume ; 
mettez-y vos framboifes , & faites-les cuire à 
grand feu , douze ou quinze bouillons ; enfuite il 
faut les defcendre de deffus le feu , les bien écu- 
me r , les remettre cuire jufquà ce quelles foient 
à fyrop , les laiffer refroidir &. les mettre dans des 
pots ; & comme la framboife eff extrêmement fé- 
che , vous pouvez mettre , fur quatre à cinq livres 
de framboifes , deux verres de jus de cerifes , que 
vous aurez paffées à la chauffe ; mais vous ne le 
mettrez que quand vous leur aurez donné le pre- 
mier bouillon. Vous ferez cuire le tout enfemble à 
grand feu , jufqu’à ce qu’il foit à fyrop ; enfuite 
vous laifferez refroidir vos fcimboifes & les met- 
trez dans des pots. 

FramboifiS, 
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Framboïfes.{ Marmelade de ) Vous paflTerez au ta- 
mis 'fix livres de framboifes ; & vous les deffécheret 
jufqu a ce quelles foient réduites à moitié : vous 
ferez cuire trois livres de fucre à foufflé ; vous le 
mettrez dans votre fruit , & vous le ferez bouillir dix 
ou douze bouillons. Il faut bien remuer votre marme- 
lade avec la fpatule , & la mettre dans des pots 
toute chaude. 

Framboifes . ( MaJJepain de ) Dans le tems des 
fruits rouges , vous pouvez diverfifier vos malle- 
pains de plufieurs maniérés , en mettant aux uns du 
jus de framboifes , à d’autres du jus de grofeilles , 
de fraifes , de cerifes ; mais oblërvez que fi vous 
employez ces jus pour arrofer vos amandes , en les 
pilant avec le blanc d’œuf, il faut enfuite bien 
defiecher votre pâte fur le feu , ou bien la faire 
avec du fucre en poudre. 

Framboifes. ( Pâtes de ) Vous paflerez au tamis 
de belles framboifes bien rouges ; vous les deflTé- 
cherez jufqu a ce qu’elles foient réduites à moitié ; 
vous en peferez quatre livres; vous ferez autant cuire 
de livres de fucre au caramel , & vous y mettrez 
votre pâte. Il faut la bien remuer avec une fpatule , 
la drefler fans fexpofer fur le feu , & la mettre à 
l’étuve. Vous pouvez vous fervir de fucre en pou- 
dre , en mettant livre pour livre ; lui donner dix 
ou douze bouillons , & enfuite la drefler. 

Framboifes fiches . On fait cuire deux livres de 
fucre à la grande plume , pour y mettre deux li- 
vres de belles framboifes prefques mûres & éplu- 
chées de leur queue. Il faut leur faire prendre un 
bouillon couvert , enfuite les ôter du feu pour les 
écumer. Vous les verfez doucement dans une ter- 
rine pour les laifler dans leur fyrop jufqu’au Ten- 
de main , en les mettant dans l’étuve ; enfuite vous 
les retirez de leur fyrop pour les mettre égoutter ; 
poudrez-les par-tout avec du fucre fin , & met- 
tez-les fécher à l’étuve. 

Observation médecinale. 

Ves framboifes font nourrifl^ntes , cordiales, un 
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peu rafraîchiflantes , hume&antes , adouciflantes ; 
légèrement fondantes. C’efl un aliment très-fain ; 
il y a peu de perfonnes qui aient l’eflomac allez 
foible pour quelles foient obligées de s’en priver. 

FRESSURE : ce font le poumon ou le mou , 
le cœur , le foie , la rate enfemble. 

FreJJure de veau à la bourgeoije . Coupez-la par 
morceaux ; faites-la dégorger dans l’eau fraîche , 
blanchir enfuite à l’eau bouillante ; mettez-la dans 
une caflerole avec un morceau de bon beurre , une 
pincée de farine , 8c mouillez de bouillon. Quand 
votre ragoût eft cuit 8c aflaifonné , liez la fauce 
avec trois jaunes d’œufs délayés avec un peu de 
lait à feu doux , 8c fervez avec un filet- de verjus. 
La freflure de cochon peut s’accommoder de même; 
à ce mets il ne faut pas une grande préparation. 

FRICANDEAU a la bourgeoise. Faites des 
tranches de rouelle de veau de deux doigts d epaif- 
feur ; piquez-les de petit lard d’un coté ; faites-les 
blanchir un moment à l’eau bouillante ; mettez-les 
cuire enfuite dans une caflerole avec aflaifonnement 
convenable , bouillon 8c bouquet garni ; tirez-les 
enfuite ; dégraiflez la fauce en la paflant au tamis 
dans une autre caflerole ; faites-la réduire jufqu a 
cp qu’il n’y en ait prefque plus ; mettez-y vos fri- 
candeaux pour les glacer du côté du lard ; dreflez- 
les fur un plat; détachez le refte de la fauce en la 
mouillant d’un peu de coulis 8c de bouillon , 8c fer- 
vez fous vos fricandeaux. Tous les fricandeaux fe 
font de même. 

Fricandeaux à l’cfeille . Cuits comme defliis, pre- 
nez trois ou quatre poignées d’ofeille bien épluchée ; 
faites-lui faire trois ou quatre bouillons ; tirez en- 
fuite ; laiflez-la égoutter 8c refroidir ; preflez-la 
pour la bien épurer ; mettez-la dans une caflerole 
avec du jus de veau 8c de i’eflence de jambon ; 
faites-la mitonner à petit feu , 8c liez enfuite pour 
fervir d’un bon coulis de perdrix , ou de veau ôc 
de champignon. Servez vos fricandeaux par-deflus. 
On peut mettre deflbus un ragoût de cardons d’Ef* 
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pagne , ou de céleri , ou de chicorée , ou de con- 
combre , ou de petits oignons , ( voye { Leurs arti- 
cles r efpettifs , ) ou un ragoût de cotons de pour- 
pier que vous ferez cuire, & accommoderez comme 
l’ofeille. On fait aufli des fricandeaux de dindons , 
de faumon au gras , de brochets ; mais ils exigent 
des préparations dont les cuifines bourgeoifes ne 
font pas trop fufceptibles. 

FRICASSER : fe dit des viandes ou autres mets 
qu’on fait cuire promptement à la poêle , qu’on af- 
faifonne de beurre , lard , ou autre graille. 

FRIRE : fe dit des viandes ou autre chofe qu’on 
fait palTer à la poêle , foit au beurre , huile , lard 
fondu , ou fain - doux , tant pour les cuire que 
pour leur donner une belle couleur. 

FROMAGE a la bourgeoise. Mettez fur le 
feu une pinte de lait avec une chopine de crème , 
une demi - cuillerée d’eau de fleurs d’orange , un 
quarteron de fucre ; faites bouillir le tout eniemble , 
ôi réduire a moitié. En l’ôtant du feu , vous y met- 
trez trois jaunes d’œufs que vous remettrez un infl- 
tant fur le feu firns qu’il bouille , feulement pour faire 
cuhe les œufs ; Ôtez-le aufli-tôt qu’il commence à 
s’épaiflir. Lorfque votre crème fera refroidie aux trois 
quarts , vous y mettrez un peu de préfure de la 
grofleur d’un pois ; pofez-la fur de la cendre chaude 
pour la faire cailler, & enfuite dans un panier à fro- 
mage garni d’un linge fin ; quand elle fera bien égout- 
tée , vous la dreflerez dans le compotier. 

Fromage à la Bourguinote. Mettez dans une ter- 
rine une chopine de crème double , avec un peu 
d ecorce de citron râpé très-fin , une bonne pincée 
de gomme adraganth pulvérifée ; fouettez le tout 
enfemble , jufqu’a ce que votre crème foit bien liée 
6c epaifle , fans etre montée en neige ; mettez-la 
égoutter dans un panier d’ofier , garni d’un linge fin ; 
lorfque le fromage fera bien égoutté , & qu’il aura 
pns la forme du panier , vous le renverferez dans 
ce que vous devez fervir ; poudrez-le par-tout de 
lucre fin. 
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Fromage à la Conti, Faites bouilUr une chopine 
de crème avec un demi-feptier de lait 6c un peu de 
fucre; lorfqu’il bouillira, vous l’ôterez du t'eu pour 
y mettre quatre jaunes d’œufs délayés avec une de- 
mi-cuillerée d’eau de fleurs d’orange , & un peu 
de lait. Remettez-le fur le feu feulement pour faire 
chauffer , en remuant toujours avec une cuillère ; 
quand la crème commence à s’épaiflir , vous lotez 
promptement du feu , crainte que les œufs ne 
tournent ; laiflfez-la refroidir jufqu’à ce quelle foit un 
peu plus que tiède ; alors vous y mettez un peu de 
préfure délayée , pour faire cailler la crème , en 
la pofant fur un peu de cendre chaude , couverte 
d’un plat avec de la cendre chaude deflus , ou à l’é- 
tuve ; quand elle fera prife , vous la mettrez dans 
un petit panier à fromage , garni d’un linge fin pour 
la faire égoutter; vous fervirez votre fromage dans 
un compotier avec une bonne crème autour , 6c du 
fucre fin. 

Fromage à la Dauphine . Faites bouillir une cho- 
pine de bonne crème avec un demi-quarteron de 
lucre ; en l’ôtant du feu , vous y mettrez quelques 
gouttes d’eau de fleurs d’orange. Lorfque votre creme 
fera froide , vous la fouetterez jufqu’à ce qu’elle foit 
bien montée , 6c vous la drefTerez dans un panier 
d’ofier , garni d’un linge ; vous laifferez votre fro- 
mage jufqu’à ce qu’il foit bien égoutté. Vous le ren- 
verrez dans la porcelaine où vous devez le fervir. 

Fromage à la Ducbeffe . 11 faut avoir une chopine 
de lait 6c autant de bonne crème ; mettre dans un 
mortier trois ou quatre abricots fecs , de l’écorce de 
cirton verd , de la chair 6c de la marmelade d’oran- 
ge . autant de l’un que de l’autre ; piler bien le tout 
en femble , 6c le paflfer dans un tamis ; délayer cette 
compofition dans la crème , la faire tiédir , 6c y 
jetter un peu de préfure. Lorfqu’elle efl prife, vous 
la mettez dans des moules pour la fervir avec de 
la crème douce 6c du fucre en poudre. 

Fromage à ï Angloife. Prenez une chopine de 
crème douce , une chopine de lait 6c une demi-. 


J*.[F R OlvÇ^ 29J 

livre de fucre en poudre ; délayez-y trois jaunes 
d’œufs , & faites bouillir le tout jufqu a ce qu’il foit 
en petite bouillie ; alors defcendez-le du feu , ver- 
fez-le dans votre moule à glace , & mettez-le a la 
glace l’efpace de trois heures : lorfqu il fera ferme , 
vous retirerez le moule , & le chaufferez un peu 9 
afin de tirer votre fromage plus facilement , ou bien 
vous mettrez le moule un moment dans l’eau chaude. 
Enfuite fervez votre fromage dans un compotier. 

Fromage à la SuiJJe. Faites bouillir & réduire à 
moitié trois demi-feptiers de crème avec trois demi- 
feptiers de lait ; ôtez-les du feu , & mettez-y très- 

Î >eu de fel , avec un demi - quarteron de lucre ; 
orfqu’ils feront un peu plus que tiédes , vous y met- 
trez gros comme un grain de caffé de préfure dé- 
layée. Mêlez-les enfemble , & paffez-les tout de 
fuite au tamis pour les mettre dans un plat que vous 
couvrez d’un autre, jufqu à ce qu’ils (oient caillés * 
en les faifant prendre fur un peu de cendre chaude , 
ou à l’étuve ; enfuite vous le mettez dans un petit 
panier ou pot de fayance fait exprès pour les fro- 
mages ; lorfqu il e(l bien égoutté , vous le renver- 
fez dans l’afîiette ou vous devez le fervir ; jettez du 
fucre fin deffus. 

Fromage au mortier . Prenez un fromage caillé avec 
une chopine de crème douce ; mettez le fromage dans 
le mortier, & vous le pilerez avec quelques zeftes de 
citron tirés au fec *, enfuite verfez-y votre crème en 
plufieurs fois, jufqu’à ce que le fromage (oit liquide j 
mettez-y du fucre en poudre ce qu’il en faut ; puis pre- 
nez un moule de fer-blanc de la grandeur de votre 
compotier , ou plufieurs petits ; mettez dans le fond 
de chaque moule une toUe de gaze , &. remplif- 
fez-le de votre compofition : laHfez-le égoutter pen- 
dant quatre ou cinq heures , & fervez-le avec de la 
crème douce ou fans crème. 

Fromage d'Enguien . Prenez les blancs de quatre 
œufs ; fouettez-les bien, & mettez-y les jaunes que 
vous fouetterez de même. Vous prendrez enfuite 
une pinte de bon lait & une chopine de bonne 
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crème douce , du fuçre à proportion , un peu d ’eatf 
de fleur d’orange , ou quelques zeftes de citron. Quel- 
ques-uns y mettent un peu de fel. Il faut verfer le 
tout dans une poêle fur un feu modéré : lorfqu’Ü 
commencera a bouillir , vous prefferez deux jus de ci- 
tron dans une chopine d’eau que vous aurez dans 
une aiguiere ; vous jetterez de cette même eau à 
petits blets, autour de la poêle, fur votre crème; 
loi lqu elle voudra bouillir, ôc qu’elle s’élèvera en- 
core, vous continuerez de jetter de l’eau jufqua 
cinq ou fix fois. Ayant employé l’eau , & voyant 
au-deffus le fromage bien formé , il faudra jetter le 
premier bouillon ; vous l’ôterez de deffus le feu , 
&. vous le laiflerez a demi refroidir ; enfuite vous 
1 ôterez avec une écumoire , & vous le mettrez 
dans des moules de fer-blanc qui foient percés de 
petits trous ; vous les laiflerez égoutter une heure, 
oc vous les renverferez fur une porcelaine. On les 
fert avec de la crème &. du fucre en poudre , ou 
fans fucre. 

Fromage en cannelons . Faites bouillir une chopine 
de crème avec une chopine de lait , un quarteron 
de fucre , une cuillerée d’eau de fleur d’orange; 
lorfque votre crème aura bouilli un bouillon , vous 
1 ôterez du feu pour la biffer refroidir jufqu’à ce 
qu elle foit un peu plus que tiède , que vous y 
mettrez , gros comme un grain de caffé, de 1a pré- 
fure delayee avec un peu de lait; pafïez tout de 
fuite votre creme dans un tamis , pour 1a mettre 
dans un plat , & b faire prendre fur un peu de cen- 
dres chaudes , ou à l’étuve. Quand elle fera prife , 
vous 1a couperez en cannelons avec un couteau ; 
mettez a mefure tous ces morceaux fur un grand 
plat un peu éloignés les uns des autres ; pofez ce 
plat fur de b cendre chaude , pour que les can- 
nelons jettent tout le petit bit qui peut refler après , 
oc quils fe raflermiffent. Vous les dreffez enfuite 
dans le plat ou vous devez les fervir. Mettez deffus 
un peu de bonne crème & du fucre bn. 

Fromage glaçc. Il faut prendre trois chopines de 
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lait & une chopine de crème , les mettre dans une 
poêle fur le feu avec fuffifamment de fucre & deux 
zeftes de citrons coupés en rouelles ; les laifler bouillir 
en les tournant jufquà ce que le tout commence a 
s’épaiflir. On le verfe enfuite dans un plat d’argent ; 
lorfqu’il commence à être froid , on le jette dans 
le moule de fer-blanc ; l’on met ce moule dans un 
baquet plein de glace. Le moule doit être couveit 
deflus & deflous de glace ; & l’on doit prendre 
garde que l’eau n’entre pas par la jointure du moule, 
lorfqu’il eft glacé ; cela fe connoît en appuyant le 
doigt deflus. Il faut faire chauffer de l’eau dans une 
poêle , y mettre le moule un moment pour déta- 
cher le fromage , le drefler fur une porcelaine , & 
le fervir auffi-tôt. 

Autre fromage glacé . Vous pouvez diverftfler le 
goût & la couleur , en y mettant , félon les faifons , 
des fraifes , des framboifes ou fleurs d’orange en 
feuilles , que vous mêlerez avec votre crème , en 
la paflant au tamis. La fleur d’orange ne pafle point; 
mais elle y laifle fon goût. En hiver on le fait cuire 
comme le premier fromage glacé ; &. on lui donne 
le goût de cannelle , de chocolat , de citron * ou 
d’eiience de bergamotte , de caffé , &c. 

Fromage glact . Voyez Caffé , Chocolat 3 Fraifes , 
Frarnboiies , Piflaches . 

Observation médecinale. 

Les fromages frais faits avec de bon lait & de la 
crème nouvelle, font, en général, nourriflans, adoucif* 
fans, humS&ans; on trouve peu de perfonnes qui ne 
digèrent fort bien cet aliment, quand il eft Ample. Il 
change un peu de qualité par les divers ingrédiens qu’on 
mêle avec la crème ou le lait , & lonque ces fubf- 
tances éprouvent l’aélion du feu ; les œufs le ren- 
dent plus nourriflant , plus difficile à digérer pou> 
les eftomacs foibles ; le feu diminue plufieurs de fes 
qualités, telles que celles d’humeéler, de rafraîchir, 
d’adoucir* 


Trv 


[G A 

G ALETTE J efpece de pâtifierie cuite au 
four. , 

Galette commune . Pétrifiez deux litrons de fa- 
rine avec environ une livre de beurre frais , eau & 
lel fuffifamment délayés petit à petit , ajoûtant de 
1 eau jufquà ce que la pâte de ferme devienne molle. 
Mettez-la en boules ; applatifiez enfuite avec le rou- 
leau, en poudrant votre table de farine , pour que 
la pâte ne s y attache pas ; donnez un pouce d e- 
paifieur , dorez 6c mettez au four. 

Galette aux œufs. Il ne faut qu ajouter quatre ou 
cinq oeufs à la pâte ci-defius. 

Galette galeufe. Même dofe; ajoutez du fromage 
afnné, quel qu’il foit; coupez par petits morceaux, 
& pétrifiez en mettant l’eau avec le beurre pour» 
commencer votre pâte que vous garnifiez lorfque 
votre galette eft formée de petits morceaux de fro- 
mage. 

Galette feuilletée. Votre pâte étant formée comme 
la precedente , il ne faut que la plier plufieurs fois en 
quatre , 6c l’étendre enfuite avec le rouleau ; formez 
votre galette , dorez , 6c faites cuire. 

GALIMAFRÉE : fe dit de difierens refies de vian- 
des qu on met dans une cafierole , avec du fel ou poi- 
vre 6c de l’eau , fi c’efi de la viande blanche ; fi c’eft 
d autres viandes , on ajoûte un filet de vinaigre ou 
du vin , avec quelques échalottes ou rocamboles 
hachees , ou ail. Ces viandes doivent être dépecées 
par morceaux. 

Ga ima/rée ( Autre ) de Viande de boucherie. Pre- 
nez une épaulé de mouton froide , détachez la peau 
-k C ^ a * r ’ ^ ans k détacher du manche ; hachez la 
chair , pafiez-la à la cafierole avec du lard fondu , 
fines herbes , fel , poivre , mufeade , champignons ; 
citron verd Sc bouillon. Faites cuire tout enfemble , 
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& fervez dans la peau ; panez 6c faites prendre cou- 
leur , 6c mettez un ben jus en fervant. 

GARDON : petit poiflon d’eau douce quon ac- 
comode comme la carpe. Voyez Carpe, 

Observation médecinale. 

Le gardon mangé dans fa faifon , 6c fortant d une 
belle eau , eil allez délicat , ôc fe digère facilement. 
Sa chair eft peu favoureufe 6c peu nourriflante. 

GATEAU : pièce de pâtifferie affez commune. 

Gâteau à la Brie, Prenez du fromage de Bne 
bien affiné , un litron de farine , demi-livre dè beurre* 
peu de fel , quatre œufs pour délayer votre pâte. 
Pétriffez bien ; mouillez-la un peu , 6c la laiflez re- 
pofer une heure ; formez - en votre gâteau , 6c le 
mettez au four. 

Gâteau à /’ Angloife. Deux poignées de farine , 
chopine de lait , demi-feptier de crème , demi-li- 
vre de raifins fecs , autant de graille de bœuf, un 
peu de côriandre , mufeade râpée , un quarteron de 
liicre , eau de fleurs d’orange 6c eau-de-vie parties 
égales , deux bonnes cuillerées ; mêlez le tout. 
Beurrez le fond d’une cafTerole , où vous mettrez 
cuire ce mélange ; mettez au four ; 6c quand votre 
gâteau fera cuit, glacez avec du fucre en poudre 
6c la pelle rouge. 

Gâteau à l % Italienne, Mettez dans une cafTerole 
demi-feptier d’eau , un peu de fel , un quarteron 
de beurre , deux ou trois zeftes de citron verd ; 
faites bouillir cette eau fur un fourneau ; retirez 
les zeftes ; mettez de la farine autant que votre eau 
en pourra prendre ; faites-la deflecher 6c refroidir ; 
délayez-la enfuite avec autant d’œufs quelle en 
pourra boite , 6c mettez-y quelques cuillerées d’eau 
de fleurs d’orange , 6c quelques bifeuits d’amandes 
ameres écrafées. Formez de cette pâte des petits 
gâteaux de la grofleur d’un œuf ; faites-les cuire 
au four, 6c glacez à l’ordinaire. 

Gâteau au lard . On fait une pâte brifée très- 
fine , dont on forme un gâteau , fur lequel on met 
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par rangées & très-près , de petits lardons de ne- 
tit lard. On obfervera de faler moins , à caufe du 
petit lardon. On le met au four , il fe fert froid. 

Gauau au n { . Faites cuire une demi-livre de 
riz , comme pour faire un potage au blanc ; quand 
il fera cuit 6c bien épais , faites une pâte brifée dun 
litron de ^farine, environ une livre de beurre, du 
lei ce qu’il en faut ; mettez le riz 6c la pâte dans 
un mortier ; pilez le tout enfemble , & l’incorpo- 
rez bien ; formez votre gâteau; dorez 6c mettez 
au four fur un papier beurré , fervez chaud. 

Gâteau au verjus ou aux confitures en beignets . 
Prenez de la^pâte feuilletée , coupez-la comme pour 
des petits pâtés. Sur une des abaiffes , mettez des 
confitures de verjus, recouvrez d’une autre abaifle, 
ioudez bien les bords. Faites-les frire de belle cou- 
leur au fain-doux , 6c les faites égoutter fur un linge 

Gâteaux aux oeufs . Délayez un litron de farine 
avec huit œufs , une cuillerée de levure de biere, 
ou comme une noix de levain , environ demi-livre 
e beurre ^ frais fondu 6c fel. Le tout bien manié, 
couvrez d’un linge chaud , 6c mettez près du feu 
pour 1 entretenir dans une chaleur tempérée pen- 
dant une demi-heure , 6c pour que la pâte fe renfle. 
faites fondre enfuite un quarteron de beurre frais 
dans une tourtière , mettez-y votre gâteau , cou- 
vrez 6c faites cuire feu deflus 6c deflous ; fervez 
chaud. 

Gâteau bourgeois . C’eft le même que que le gâ- 
teau aux oeufs pour la façon de la pâte ; fi n’efr 
que cede-ci fe. pétrit avec du lait , la façon de cuire 
elt encore la même. 

Gu t eau de fromage. Sur une livre de farine , met- 
tez demi-livre de beurre , délayez votre farine avec 
e la crème battue ; ajoutez un peu de fromage mou, 
oc^cue votre, pâte foit un peu ferme ; formez votre 
gateau, 6c étendez deflfus des petits morceaux de 
fromage affiné avec du beurre, 6c mettez au four. 
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Gâteau de Savoye . Ayez deux livres de fucre 
en poudre , vingt jaunes d’œufs , fleurs d’orange 
pilées , citron confit , citron verd haché menu ; bat- 
tez le tout enfemble ; ayez deux douzaines de blancs 
d’œufs à part ; fouettez-les bien , quand ils feront 
en neige , joignez-les au premier mélange ; paflez- 
y enfuite une livre de fine fleur de farine au ta- 
mis ; mêlez le tout , ôc le mettez dans une caflë- 
role de la grandeur dont vous voudrez faire votre 
gâteau , dans laquelle vous aurez fait fondre du 
beurre affiné , ôc que vous ferez égoutter ; de forte 
qu’il n’y refie qu’un leger enduit que vous biffe- 
rez figer ; faupoudrez de fucre fin ; faites cuire au 
four , mais pas trop chaud ; quand il fera cuit ÔC 
refroidi , glacez-le d’une glace blanche avec blancs 
d’œufs , fucre en poudre Ôc jus de citron bien battu ; 
couvrez-en votre gâteau ; faites quelques deffinsdef- 
fus , ou avec du citron confit ou des confitures. On 
peut le fervir fans glacer, en lui donnant belle couleur. 

Gâteau, feuilleté . Détrempez environ une Hvre de 
farine à l’eau ÔC au fel fans beurre ; que la pâte foit 
molle ; laiffez-la repofer une demi-heure ; etendez- 
la enfuite avec le rouleau à un doigt d’épaiffeur ; éten- 
dez du beurre frais fur cette abaiffe , pliez-la en dou- 
ble , Ôc la pétrifiez avec le rouleau , pour incorpo- 
rer votre beurre ; formez un nouveau lit de beurre , 
ôc continuez de procéder comme deflus, cela par 
quatre à cinq fois ; formez votre gâteau , dorez ÔC 
faites cuire. 

Gâteau fourré. Prenez pâte feuilletée , formez 
deux abaiffes de l’épaiffeur d’un écu ; que la première 
excede l’autre d’un doigt ; mettez deflus des confi- 
tures ; recouvrez de l’autre abaiffe ; mouillez les 
bords ôc les foudez; dorez ÔC faites cuire. Quand 
il fera cuit , paffez deflus un doroir trempé dans le 
beurre ; faupoudrez de nompareille , ou glacez à 
l’ordinaire. 

Gâteau ( Autre} fourré . Prenez deux blancs d’œufs 
frais , battez-les tien \ mettez un quarteron de fa- 
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rine 9 autant de fucre en poudre , un peu d’eau- 
de-vie 6c de coriandre pilées ; mêlez bien le tout, & 
l’étendez menu fur des papiers de la largeur d’une af- 
fiette ; faupoudrez de fucre , 6c mettez au four. 

Gâteau mollet . Ayez un fromage mou , demi- 
livre de beurre frais, environ un litron de farine & 
fel à proportion ; pétrifiez le tout à l’eau froide , & 
mettez au four. 

Gâteau ordinaire. Prenez de farine ce qu’il faut 
pour la^grandeur dont vous le voulez , avec du beurre 
^ufiji Pf ^ ant < î ue de farine 6c de fromage mou , non 
écrémé , fel 6c eau ; mettez votre farine fur un 
tour ; faites un trou au milieu , votre eau 6c le beurre 
en dedans ; pétrifiez ferme ; étendez avec le rou- 
leau , 6c mettez votre fromage mou par-deflus ; pliez 
en quatre ; etendez 6c repliez ainfi plufieurs fois ; for- 
mez votre gâteau , dorez 6c faites cuire au four. 

Gâttau{jiutr*}ai dnaire. Sur deux litronsde farine 
mettez une livre de bon beurre , chopine de lait , 
cjuatreuœufs ; pétrifiez petit à petit , mettant du lait 
a mefure ; formez une pâte ferme 6c votre gâteau \ 
mettez au four. Il faut quatre heures pour le cuire 
à propos dans un four raifonnablement chaud. 

A Gâteaux ( petits- pour le déjeûner. ) C’efl la même 
pâte 6c la même façon que pour le gâteau feuilleté, 
dont on forme plufieurs petits gâteaux de la grof- 
feur 6c de la figure qu’on veut. 

Gâteau. Voyez Jafmin , Jonquille , Orange , 
Violettes . 

GAUFRE. Délayez de la farine , la quantité 
qu il vous plaira , avec de la bonne crème fraîche , 
jufqu à ce qu il n’y ait point de grumeaux ; met- 
tez-y enfuite un peu plus de fucre en poudre que 
vous ny avez mis de farine ; délayez-le bien avec 
la cuillère , en y mettant encore de la crème , jui- 
qu a ce que votre pâte foit bien claire ; puis vous 
y jettez un peu d’eau de fleurs d’orange , 6c vous 
remuez bien le tout enfemble. Vous ferez chauffer 
le fer , 6c vous le graillerez des deux côtés , de fois 
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a autre , avec du beurre frais , que vous mettrez 
dans le coin d’une ferviette : étant grailTé , vous 
coulerez la gaufre fur le fer avec une cuillère ; il 
n’en faut pas plus d’une cuillerée 6c demie pour cha- 
que gautre ; 6c fi vous prefTez un peu le fer , elles 
en feront plus délicates ; mettez enfuite le fer^ lut 
le fourneau, pour faire cuire la gaufre j lorfquelle 
fera cuite d’un côté , vous retournerez le fer de 
l’autre côté ; 6c quand vous voudrez voir fi la gau- 
fre efl cuite , vous ouvrirez doucement votre fer , 
<$t vous regarderez fi elle efl bien en couleur , pour 
lors vous la retirerez du fer avec un couteau , puis 
vous l’étendrez toute chaude fur un rouleau de bois 
fait exprès pour lui faire prendre la forme ; enfuite 
vous la mettrez à l’étuve , à mefure que vous la 
ferez , pour quelle s’entretienne bien féche. 

Gaufre fine . Prenez fix œufs frais , battez les 
jaunes 6c les blancs tout enfemble ; mettez-y douze 
onces de fucre fin en poudre , une livre de farine 
fine ; battez le tout enfemble ; puis vous y mettrez 
un demi-feptier de crème , autant de lait , quatre 
onces de bon beurre frais qui foit fondu dans un 
verre d’eau , deux grains de fel bien menu , une 
goutte d’eau de fleurs d’orange , 6c un peu de ra- 
pure de citron ; il faut bien battre le tout enfemble 
pendant un quart d’heure , faire chauffer votre gau- 
frier également des deux côtés , le refie comme cf- 
delfus. 

‘GELÉE. Voyez Cerifes , Coings , Epine-vine - 
te , Framboifes , Grenades , Grofeillcs , Mufcat , 
Poires , Pommes , Verjus. 

Gelée de viandes : efpece de reflaurant qu’on 
fert pour entremets. Comme elle fe digéré facile- 
ment , on en donne aux malades pour les foutenir , 
lorfquils ne font pas en état de prendre des nour- 
ritures plus folides. Prenez des piecfi de veaux félon 
la quantité de gelée que vous voudrez , avec un 
bon coq ; lavez-les 6c les épluchez , 6c les mettez 
dans une marmite avec la quantité d’eau fufüfante $ 
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faites cuire & écumer avec foin. Quand les vian- 
des feront défaites , votre gelée eft à fon point : il 
ne faut pas quelle loit trop forte ; paffez votre gelée 
à l’ctamine ou par un linge , Si la dégrailTez bien ; 
mettez du fucre à proportion , cannelle en bâton , 
deux ou trois doux , deux ou trois écorces de ci- 
tron , Si l’on fait cuire la gelée quelque tems avec 
ces ingrédiens. Pendant ce tems , on fouette en 
neige quatre ou cinq blancs d’œufs , on y met le 
jus des citrons . dont on a employé l’écorce , on verfe 
ce mélange dans la gelée en la remuant de tems 
à autre lur le fourneau ; on la laifle enfuite bouil- 
lir jufqua ce que le bouillon foit prêt à pafTer les 
bords , on pâlie alors la gelée à la chauffe jufqu a 
ce qu’elle loit bien claire , & on la met en lieu 
froid pour la faire prendre. On teint les gelées de 
toutes fortes de couleurs , en gris de lin avec la 
cochenille , en rouge avec le fuc de betterave , en 
violet avec la teinture de tournefol , en jaune avec 
des jaunes d’œufs , en verd avec le jus de poirée 
cuite , Si on les blanchit avec le lait d’amandes. 

GELINOTTE : oifeau très-délicat , qui vit dans 
les bois , Si fur-tout dans les montagnes couver- 
tes de fapins. On en trouve beaucoup dans les hau- 
tes montagnes du comté de Bourgogne ; on les ac- 
commode comme le faifan. Il y a une 'gelinotte 
d’eau , qui tient de la poule Si du canard , Si qui 
s’apprête comme le canard fauvage. 

Observation médecinale. 

La gelinotte des bois eft un mets très-fain , nour- 
riffant , fortifiant de facile digeftion , Si dont les 
gens délicats , foibles Si convaiefcens peuvent man- 
ger avec fécurité. La gelinotte d’eau n a pas les mê- 
mes qualités : comme la plupart des oifeaux aqua- 
tiques , fon fumet déplait à quelques perfonnes , fa 
chair ne fe digéré pas très - facilement ; on doit 
«’en abftenir , quand on n’a pas un bon eftomac. 

GENIÈVRE. ( Eau de ) Pour faire l’eau de ge- 
nièvre en liqueur , vous pilerez une certaine quan- 
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tîté de baies de genièvre ; vous les mettrez dans 
l’alambic avec de l’eau & de l’eau-de-vie. Il faut ob- 
ferver quand on diftille du genièvre , de mettre dans 
l’alambic le double d’eau de ce qu’on met ordinai- 
rement pour les autres graines , afin d imbiber a 
fond les baies de genièvre , & donner aux elprits 
la facilité de fortir , fans que le genièvre s’attache 
au fond de la cucurbite ; & comme le genièvre 
eft fort fujet à monter , crainte qu’il n’engorge le 
tuyau, vous aurez grand foin de votre alambic j 
& vous graduerez bien votre feu , de peur d ac- 
cident ou de perte. Lorfque vous aurez tiré vos 
efprits , vous fere^ fondre du fucre dans de l’eau 
fraîche ; & lorfqu’il fera fondu , vous mêlerez vos 
efprits avec le fyrop. Pour faire fix pintes d’eau 
de genièvre , ou liqueur ftmple , vous pilerez un 
demi litron de baies de genièvre , que vous met- 
trez avec trois pintes ôc demie d’eau-de-vie dans 
votre alambic ; vous prendrez une livre &. un quart 
de fucre , & trois pintes & demie d’eau , pour faire 
le fyrop. 

Genièvre , (Glace de) Prenez une demie poignée 
de genièvre que vous concafTez , &. mettez-le dans 
une pinte d’eau , avec un peu de cannelle & une 
demi-livre de fucre ; faites bouillir le tout enfemble 
cinq ou fix bouillons , enfuite vous le paflez à la 
chauffe , & vous le mettez dans une falbotiere , 
pour faire prendre à la glace. 

Observation médecinale. 

Le fruit du genevrier ou genièvre eft un peu 
échauffant , atténuant , flomachique , favorife l’écou- 
lement des urines , & quelquefois .a fortie des vents. 
Il du nombre des médicamens auxquels on a attrir 
bué de trop grandes vertus. 

GIBIER : on entend par ce mot , tous les ani- 
maux quadrupèdes ou volatiles non domeflioues , 
qu’on fe procure par le moyen de la chafTe. On en 
diftingue de trois fortes. 
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Legros gibier ou venaifon qui comprend les fauves; 

S ç a v o i r: 


Le Cerf, 

La Biche. 

Le Faon de Cerf. 
Le Chevreuil. 

Sa femelle. 

Son faon. 


Le Daim. 

Sa femelle. 
Son faon. 

Le Sanglier. 
La Laye. 

Le Marcaflîn. 


Le Gibier à poil . 


Les Lievres. 

Les Levrauts. 

Le 

Le Faifan. • 

La Poule-taifande. 
Les Faifandeaux. 

Les Perdrix rouges & 
grifes. 

Les Perdreaux. 

Les Cailles* 

Les Cailleteaux. 

Les Ortolans. 
Becca-figues. 
Rouges-gorges. 
Gelinottes. 

Guignard. 

Alouettes. 

Ramiers. 


Les Lapins. 

Les Lapereaux. 

, ou menu Gibier « 

Ramereaux. 

Grives. 

Merles. 

Beccots. 

Beccaffes. 

Beccaflines. 

Vaneaux. 

Pluviers. 

Canards fauvages. 
Sarcelles. 

Rouges. 

Àlbrans. 

Poules d’eau. 
Plongeons , &c. 


Gibier à plume 


Le gibier mangé trop frais , eft infipide ; trop 
tendre , il porte au nez : il faut le manger lorfque 
la vapeur qui s’en exhale , ou le fumet , perce fans 
avoir d’odeur forte & défagréable. 

On trouvera à leurs articles lefpe&ifs la maniéré 
(d’apprêter ces fortes de viandes. 

GIGOT: 
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GIGOT : partie du quartier de derrière du mou- 
ton. On a déjà donné au mot Eclanche différentes 
façons d’accommoder cette partie ; en voici d’au- 
tres qui n’y font pas comprifes. 

Gigot à la daube. Otez-en la peau ; faites-le blan- 
chir , piquez-le-de menu lard , & le faites trem- 
per avec fel , poivre , girofle , laurier & bouquet 
de fines herbes dans du verjus & du vin blanc , pen- 
dant douze heures ; mettez-le enfuite à la broche , 
& l’arrofez de fa marinade ; faites une fauce avec 
re qui fe trouve dans la lèchefrite , farine frite & 
jus de champignons ; mettez-y un anchois , & y laii- 
fez mitonner votre gigot pendant quelque tems. 

Gigot à la daube. ( Autre façon de ) Otez la peau, 
battez le gigot pour l’attendrir , coupez le bout de 
l’offelet , piquez-le de gros lard avec fel & poivre ; 
faites-le bouillir dans un pot ou marmite , jufqu’à 
ce qu’il loit cuit ; mettez-y enfuite du vin blanc Sc 
un peu de verjus , du girofle ; retirez-le , & avant 
de fervir , verfez deffus un peu d’effence d’ail. 

Gigot à la Périgord. Coupez des truffes en petits 
lardons & du lard de même , affaifonnez de fel , 
poivre & fines épices , perfil , ciboules & pointes 
dail , le tout bien haché ; lardez votre gigot de 
lard & de truffes ; enveloppez-le bien de papier; 
laiffez-Ie deux jours , de forte qu’il ne prenne point 
l’air ; faites-le cuire à petit feu & dans ion jus , dans 
une cafferole couverte de tranches de lard & de 
veau ; degraiffez la fauce , ôc fervez avec une cuil- 
lerée de bon coulis pour la lier. 

Gigot de veau à l et oufjade. Lardez de gros lard , 
paffez-Ie à la cafferole ; mettez-le enfuite étouffer 
dans une terrine avec des champignons , une cuil- 
lerée de bouillon , un verre de vin blanc , fel & 
poivre , bouquet de fines herbes , girofle & muf- 
cade ; liez la fauce avec la farine frite ; fervez gar- 
nis de croûtons frits avec jus de citron. On peut en- 
core lier la fauce avec du coulis. 

Gigot a la payfanne . Dégraiffez & defoffez-Ie 
ne lamant que l’os du manche ; battez-le bien; ôtez 
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la peau de defFus de la largeur de deux mains ; pi- 
cuez-le de menu lard , arrangez dedans une bonne 
{auce ; faites un ragoût de pigeons , d’ailerons , ou 
autres chofes ; mettez dedans , recouvrez de votre 
farce ; mettez cuire votre gigot à la braife : étant 
cuit , égoutez-le , & fervez avec une ellence & jus 
de citron. 

Gigot à Veau, Prenez-le mortifié , battez-le avec 
le couperet , calTez le gros os , & le mettez cuire 
dans une marmite , avec fel &. poivre , doux & 
bouquet , quelques bardes de lard , & une bouteille 
de vin blanc. Quand il eft cuit , dreflez-le , & fer- 
vez deftùs une fauce à l’Italienne. 

Gigot roulé . Defoftez-le , levez la moitié de la 
chair ; faites-en une farce , piquez le defiùs du gi- 
got ; mettez la farce dedans ; coufez-le , faites-le 
cuire & glaçer comme un fricandeau , & fervez 
avec une bonne eflence. 

GINGEMBRE : racine dune plante qui croit 
dans l’Inde & aux Antilles ; fon goût eft âcre & aro- 
matique , on en fait un grand ufage aux Antilles , 
où il tient lieu de poivre , il excite l’appétit. On 
le mange en falade aux lieux où il croît : on nous 
l’apporte ici fec ou confit. 

GIROFLE eft le fiuit d’un arbre qui croît aux 
Molucques , d’une odeur & d’un goût aromatique , 
& d’un grand ufage dans la cuifine , pour l’aiTai- 
fonnement des mets. 

GLANDE : plexus de vaifleaux déliés qui fert 
à féparer les humeurs ou à lubréfier certaines par- 
ties. Les glandes font pour l’ordinaire tendres & 
agréables au goût , nourriflantes & d’un bon fuc , 
de facile digeftion. 

GODIVEAU : hachis de toutes fortes d’ingré- 
diens , dans lequel il entre beaucoup de lard & de 
graifie , & qui , par-là même , eft indigefte & pe- 
fant fur l’eftomac. Sa préparation d’ailleurs exige 
beaucoup d’apprêts , fur-tout le godiveau de Pou- 
peton & le pâté de godiveau. 

GOGUE au sang : préparation d’un fois «e 
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Veau , dans laquelle il entre de la graifle 6c du fang 
de porc ou de veau; mets indigefte en ce que le 
fang des animaux , de quelque maniéré qu’on le 
prépare , eft difficile à digérer , fe coagule aifément , 
6c fournit quantité d'humeurs groliieres 6c impures. 

GOUJON : il y en a de deux fortes , de mer 
6c d’eau douce ; on les frit l’un 6c l’autre , ou on 
les accommode comme l’éperlan. (Voyez Eperlan .) 

GRIVE: oifeau très-conn , 6c d’un ufage com- 
mun ; d’un goût délicat , fur-tout au tems des ven- 
danges. 

Grives à la braife. Faites-les cuire à labraife , 6c 
fervez avec une fauce hachée. 

Grives au genièvre. Couvrez-les de bardes de 
lard 6c de papier ; attachez-les à la broche 6c les 
faites rôtir. Pendant qu’elles rôtiflent , mettez dans 
rme caflerole un peu de jus 6c de coulis , un verre 
de vin blanc , un jus de citron; 6c faites bouillir 
le tout : faites blanchir une douzaine de grains de 
genièvre , que vous mettrez dans votre coulis avec 
les grives ; vous laiflerez mitonner le tout , 6c dé- 
graderez votre coulis pour fervir. 

Grives en ragoût. Paflez-les à la caflerole avec 
lard fondu , un peu de farine pour lier la fauce , 
un verre de vin blanc , bouquet de fines herbes 6c 
Taflaifonnement ordinaire ; laiflez mitonner le tout , 
6c fervez avec un jus de citron. 

Grives rôties. On les. met à la broche , fans vui- 
der, avec des rôties deflous, comme les mauviettes. 
Ou bien , tandis qu’elles rôtiflent , on lés flambe 
avec du lard ; on les poudre de pain 6c de fel 
mêlés , 6c on les fert avec poivre 6c verjus , en 
frottant le plat d une échalotte ou d’une rocam— 
bole , on en fait aufli differentes entrées , comme 
des beccafles. ( Voyez Beccajfes. ) 

Observation médicinale. 

La chair de la grive, prii’e principalement pen- 
dant le tems où elle mange du raifin , eft délicate , 
légère , favoureufe 6c fort faine ; elle convient 
nieme aux convalefcens à qui on' permet 1 de la 

Vij 
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viande. Cependant comme cet oifeau eft com- 
munément fort gras dans la faifon où il eft: meil- 
leur à manger , il faut , quand on le fert aux conva- 
lefcensou aux perfonnes délicates que les fubftances 
grades peuvent incommoder , en ôter la plus grande 
partie de la graille en le faifant rôtir , ou qu’ils ne 
mangent pas les parties très-grades. 

GROSEILLES au liquide. Prenez quatre livres 
de belles grofeilles , & faites cuire cinq livres de 
fucre à la plume ; jettez-y vos grofeilles , & faites- 
les cuire à grand feu , quatorze ou quinze bouillons : 
enfuite defcendez-les de dedùs le feu , & laiffez- 
les repofer une demi-heure ; puis remettez-les fur 
le feu , & faites-les cuire à fyrop de garde. Il faut 
les laider refroidir , & les mettre dans des pots ; 
& d vous les voulez faire parfaitement belles & 
bien coulantes , vous écraferez dans une terrine trois 
livres de cerifes , & vous en tirerez le jus , que 
vous paderez à la chaude , jufqu a ce qu il foit bien 
clair ; enfuite vous ferez cuire dx livres de lucre à 
la forte plume ; & vous y mettrez votre jus de 
cerifes auquel vous donnerez quatre ou cinq bouil- 
lons. Vous y jetterez vos quatre livres de grofeilles 
que vous ferez cuire douze ou quinze bouillons. Il 
faut les laider un peu repofer , puis les remettre 
fur le feu & les faire cuire à fyrop ; les laider 
refroidir & les mettre dans des pots. 

Grofeilles . ( Clarequets de ) Ayez deux livres de 
grofeilles , que vous écraferez à froid dans une ter- 
rine; ou , d vous voulez , mettez-les dans une 
poêle fur le feu , & faites-leur prendre huit ou dix 
bouillons ; jettez-les enfuite fur un tamis , pour en 
exprimer le jus ; padez ce jus à la chaude ; d vous 
en avez une chopine , vous ferez cuire cinq quar- 
terons de fucre au cafté ; mettez-y le jus de gro- 
feilles , pour les faire bouillir enfemble , & les ré- 
duire en gelée. Lorfque votre gelée fera faite , vous 
la verferez dans de petits gobelets à clarequets , 
& vous les fervirez quand ils feront pris. 

Grofeilles . ( Çompôte de ) Prenez une livre de 
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belles grofeilles rouges ; égrainez-les ; mettez-les 
dans de l’eau fraîche ; & dans le moment , égouttez- 
les fur un tamis : mettez environ une demi-livre de 
fucre clarifié fur le feu ; faites - le cuire à la pe- 
tite plume , & jettez-y vos grofeilles ; faites-leur 
prendre cinq ou fix bouillons couverts ; ôtez-les de 
defîus le feu ; écumez-les bien ; laifiez-les refroi- 
dir, pour les drefler dans vos compotiers. Il faut ob- 
ferver de pouffer tous les fruits rouges à grand 
feu , pour leur conferver leur couleur. 

Grofeilles. [Conferve de'X Vous prenez des ^ro- 
feilles que vous épluchez ; &. vous les mettez dans 
une poêle fur le feu , pour leur faire rendre leur 
eau ; enfuite vous les jettez fur un tamis , & vou$ 
les laiffez bien égoutter: ainfi préparées , vous les 
pafferez au travers d’un tamis ; vous prendrez ce 
qui aura paffé par-deffous le tamis , Ôtvous le re- 
mettrez fur le feu , pour le faire deffécher. Vous 
ferez cuire du fucre à cafTé ; & vous y jetterez 
votre marcjjufqu’à ce qu’il y en ait fuffifamment pour 
en donner la couleur & le goût à votre conferve , 
délayant bien le tout dans votre fucre que vous 
travaillerez & blanchirez tout-autour de la poêle ; 6c 
quand vous verrez qu’il fera une petite glace par-def- 
fus , vous dreiTerez votre conferve dans vos moules. 

Grofeilles en bouquets. Prenez une livre de groffes 
grofeilles , cueillies par petits bouquets , que vous 
mettez dans une livre de fucre cuit à la grande 
plume , pour leur faire prendre deux ou trois bouil- 
lons couverts ; écumez-les doucement , & laiffez- 
les dans leur fucre , fans les ôter de la poêle. II 
faut les mettre à l’étuve jufqu’au lendemain , que 
vous les mettrez égoutter. Lorfqu’elles feront re- 
froidies , arrangez-les proprement ?ar petits bou- 
quets ; quand elles feront bien égouttées , il faut 
les poudrer de fucre fin, & les mettre fécher à l’étuve 

Grofeilles en chemifes. Ayez de belles grofeilles 
en grappes , que vous trempez dans un peu de 
moufle de blancs d’œufs bien fouettés ; paflez-lçt 
tout de fuite dans du fucre fin , & mettez-les 4 
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mefure fur une feuille de papier blanc , pofé fur 
un tamis ; mettez-les à l’étuve d’une chaleur très- 
douce , pour les faire fécher. 

Grofeilles en grains. Prenez de belles grofeilles 
rouges ; ôtez-en les pépins , & jettez-les à me- 
fure dans l’eau fraîche ; clarifiez fix livres de caf- 
fonnade pour quatre livres de grofeilles , que vous 
mettrez au caflé. Vous y glifferez votre fruit bien 
doucement , & vous le remuerez toujours fur le 
feu , en tenant votre poêle par les deux anfes , 
jufqu’à ce que votre lucre foit décuit ; vous ôterez 
la grofeille du feu , & vous la mettrez dans les pots. 
Il ne faut point quelle bouille du tout. La grofeille 
blanche fe fait de la même façon. 

G- o/e i lies en grappes. On prend quatre livres de 
grolfes grofeilles en grappes ; on fait cuire quatre 
livres de fucre à la première plume , & l’on y 
met les grofeilles en grappes. On les fait cuire cinq 
ou fix bouillons , & on les lailfe repofer cinq ou 
fix heures. Après , vous les remettrez furie feu , & 
vous leur ferez prendre trois ou quatre bouillons ; 
vous les pofez proprement fur un tamis, pour les 
égoutter ; enfuite vous les dreffez en grappe fur des 
feuilles de fer-blanc ou des ardoifes ;vous les poudrez 
tant foit peu de fucre , & vous les mettez à l’étuve. 

Grofeilles . ( Gelée de ) Vous prenez fix livres 
de grofeilles; &. vous faites cuire fix livres de fu- 
cre à cafle : vous y jettez v.os grofeilles ; & vous 
les faites bouillir jufqu’à ce qu’elles n’écument plus , 
& que la cuiiTon foit entre le liffé & le perlé; en- 
fiche égouttez-les fur un tamis fin , fans les trop 
preflèr. Si vous voulez , vous les laifïez feulement 
bien égoutter : après quoi , vous faites prendre à 
votre gelée un bouillon ; vous l’écumez & la met- 
tez dans des pots. Quand elle y eft , il sy fait 
encore une petite écume qu’il faut ôter , pour la 
rendre nette , & la couvrir deux jours après. 

Grofeilles framboijées. ( Gelée de 'J Elle fe fait 
comme la précédente , avec cette différence , que 
vous mettez un demi-quart de framboifes fur trois 
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«uarts de grofeilles ; &. une livre de fucre , pour 
une livre de fruit. Ceux qui veulent faire la gelée 
avec le marc , mettent le fucre dans une poêle , 
& le font cuire au caffé ; mettez-y enfuite les gro- 
feilles , & faites-les bouillir avec le fucre , en i e- 
cumant de tems en tems , jufqu’à ce que votre 
gelée foit cuite entre le lifte &. le perle ; mettez- 
la égoutter fur un tamis fin , en preffant un peu le 
marc \ redonnez-lui un petit bouillon pour lécumer , 
& vous la mettrez dans les pots. 

Grofeilles. ( Glace dA Prenez deux livres de 
grofeilles , & la valeur aune livre de framboifes ; 
mettez le tout dans une poêle ; faites-leur faire 
trois ou quatre bouillons couverts ; vous les jette- 
rez fur un tamis pour en avoir le jus , que vous paf- 
ferez à la chauffe ; enfuite vous prendrez une livre 
& demie de fucre que vous ferez fondre dedans fur 
le feu ; ôc vous y mêlerez une chopine d’eau ; &. vous 
la mettrez dans une terrine pour refroidir ; enfuite 
vous mettrez votre eau de grofeilles dans une^fal- 
•botiere , pour faire prendre à la glace. Si vous ri 'êtes 
pas dans le tems de la grofeille en grain , prenez 
de la gelée de grofeilles framboifées , un pot ou 
deux , félon la quantité que vous en voudrez faire ; 
vous la mettrez dans de l’eau chaude , pour quelle 
foit plus facile à fe dégeler ; paffez-la au travers 
d’un tamis , en la preffant avec une fpatule ; ajoû- 
tez-y du fucre & un peu de cochenille , fi vous 
n’y trouvez pas affez de couleur ; &. vous finirez 
vos glaces comme à l’ordinaire. 

Grofeilles. ( Marmelade de ) Faites bouillir trois 
livres de grofeilles égrainées , avec un demi-feptier 
d’eau que vous mettez dans une poêle , pour lui 
faire prendre quatre ou cinq bouillons pour les faire 
crever ; vous paffez le clair des grofeilles au travers 
d’un tamis , & vous le mettrez à paît ; enfuite vous 
les prefferez bien avec une fpatule , ou avec la 
main , pour en tifer le plus de marmelade que vous 
pourrez ; faites cuire une livre de fucre à la grande 
plume i mettez-y la marmelade de grofeilles , pour 
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la faire, bouillir avec le fucre , en la remuant tou- 
jours avec une fpatule , jufqua ce quelle ait pris 
quatorze ou quinze bouillons ; & verfez-la à demi- 
chaude dans les pots. Le clair des grofeiiles que 
vous avez mis a part , fi vous n’avez point d’occa- 
fion de l'employer, vous pouvez le biffer dans vo- 
tre marmelade ; vous réduifez le tout enfemble , 
& lui donnez plurieurs bouillons de plus. 

Grofei/Ls. ( Pâte de ) Ayez quatre livres de gro- 
feilles que vous égrainez ; mettez-les dans une poêle , 
avec un demi-feptier d’eau; faites-les crever furie 
feu , en leur faifant prendre deux ou trois bouillons 
couverts ; mettez-les égoutter fur un tamis , & 
preffez-les bien fort avec une fpatule , pour en ti- 
rer toute la iubftance des grofeiiles ; vous ferez 
réduire fur le feu tout ce qui a parie au travers du 
tamis , en le remuant toujours., jufqu’à ce qu’il foit 
réduit en pâte. Il faut pefer cette pâte ; fur cinq 
quarterons, vous ferez cuire une livre & demie de 
fucre a la grande plume ; ôtez-le du feu , & dé- 
layez-y tout de fui;e la pâte de grofeiiles : lorf- 
qu elle fera bien délayée avec le fucre , vous la 
mettrez dans les moules à pâte pour les faire fé- 
cher à l’étuve. 

Grofeiiles fans feu. ( Gelée de ) Prenez deux li- 
vres de grofeiiles , que vous éçraferez bien , pour en 
exprimer tout le jus , au travers d’un torchon bien 
ferre , en le tordant fort ; pariez ce jus au travers 
dune ferviette mouillée, ou à la chauffe ; prenez deux 
livres &. demie de fucre que vous mettez en pou- 
dre ; & vous le jetterez dans le jus de grofeiiles ; 
vous le remuerez avec une fpatule , pour en faire 
fondre le lucre ; enfuite vous l’expoferez au fo- 
leil dans deux vaifleaux que vous verferez de l’un 
a 1 autre , pendant deux ou trois heures par inter- 
valle , toujours expofée au foleil ; & à chaque fois 
vous \erferez votre gelée dix ou douze fois de 
fuite ; fi elle n’efl pas prife le même jour, elle pren- 
dra le lendemain, enl’expofant au foleil. Cette gelée 
jiçfi: que pour rafraîchir > Scn’eri point pour garder. 
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Grofeilles. ( Syrop de ) Le fyrop de grofeilles ell 
une bonne boiffon qu’on fait pour fuppléer au dé- 
faut du fruit , qui ne dure au plus que deux mois 
dans l’année ; 8c dans le refte , il fe trouveroit 111 
vuide pour ceux qui aiment ce rafraîchiffement : 
c’elf donc pour conferver ce fruit qu’on tait le fy- 
rop de grofeilles. Vous prendrez des grofeilles dans 
le fort de leur faifon , qui foient parfaitement mû- 
res ; vous en ôterez les grappes ; vous les écrafe- 
rez , 8c les pafierez dans un linge blanc , 8c fort , 
pour en bien exprimer tout le jus ; pour cela , vous 
les prefferez bien fort ; vous clarifierez votre jus , 
en le faifant palier à la chauffe ; 8c lorfqu’il fera 
clair fin , vous y mettrez autant d’eau que vous 
aurez de jus , parce que le fruit tout feul de ce jus 
deviendrait gelée , au lieu d’être fimplement fyrop : 
vous mettrez votre fucre enfuite dans ce jus mé- 
langé avec de l’eau. Si vous employez du fucre , 
vous clarifierez le tout enfemble fur le feu : fi c’efi: 
de la cafionnade que vous employez , vous com- 
mencerez votre fyrop a l’eau fimple , avec la caf- 
fonnade ; 8c vous le clarifierez à fond , avant que de 
mettre votre jus , fans être mêlé d’eau , dans votre 
lÿrop fimplement clarifié , qui fera une nouvelle 
écume , que vous mettrez à part. Cette écume n’é- 
tant pas mauvaife , vous la mettrez égoutter dans 
un tamis ; 8c vous jetterez ce qui fera égoutté dans 
votre fyrop ; vous ferez cuire votre fucre à pro- 
pos , dans une poêle à confiture ; 8c quand il fera 
comme il doit être , vous le retirerez du feu , 8c le 
bifferez refroidir , pour le mettre en bouteille. Pour 
faire quatre pintes de fyrop , vous prendrez fept 
livres de fucre , deux pintes 8c demie d’eau , deux 
pintes de jus de grofeilles ; 8c enfuite vous clarifie- 
rez votre fyrop avec des blancs d’œufs , à l’ordinaire. 

Grofeilles vertes au liquide . Vous les fendez par 
un côté avec un canif, 8c vous leur ôtez tous les 
petits pépins. Vous les mettez enfuite dans de l’eau 
bien claire fur le feu , que vous tenez modéré ; 8c 
quand elles font montéés au-deffus de l’eau , vous 
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les defcendez de deffiis le feu , 6c les IaîfTez repo- 
fer dans leur même eau : lorfqu’elles font froides 
vous les changez , & les mettez dans de l’autre eau' 
pour les faire reverdir à petit feu , jufquace quelles 
foient bien mollettes. Alors vous les ôtez du feu , 
&: les rafraîchiriez dans l’eau fraîche ; enfuite égôut- 
tez-Ies bien , 6c mettez-les au fucre clarifié. Vous 
leur ferez prendre quatorze ou quinze bouillons , 
les ayant mifes fur le feu, afin quelles prennent 
bien le fucre ; 6c vous les y laifferez jufqu’au len- 
demain , qu’il faudra les égoutter , 6c faire cuire le 
fyrop à perlé ; puis vous les glifferez dedans , & 
leur ferez prendre quatre ou cinq bouillons cou- 
verts. II n y a , après cela , qu’à les empoter , pour 
vo.es en fervir quand il vous plaira. Vous pouvez 
mettre fécher a letuve , de la même maniéré 
que les cerifes à oreilles 6c égrainées. 

Grofeiltes vertes au fec . Après les avoir fait 
confire , comme je viens de marqüer dans l’article 
precedent , retirez-les de leur lÿrop pour les met- 
tre fur des feuilles de cuivre ; poudrez-les de fu- 
cre fin ^ ôc faites-Ies fécher à l’étuve : le fyrop peut 
fervir à faire des rafraîchiffements 6c des compotes. 

GroJeiUes vertes. ( Compote de ) Fendez vos gro- 
leLles par un côte , avec un canif, 6c les vuidez des 
petits grains qu elles renferment ; enfuite faites-les 
blanchir dans de l’eau fur le feu ; 6c defcendez-les 
quandvous les voyez montées au-deffus de l’eau. 

' ous ^ es Y laifferez repofer 6c refroidir ; puis vous 
ferez chauffer de 1 autre eau , 6c à petit feu ; vous 
les y faites reverdir 6c cuire , pour qu’elles foient 
bien mollettes. Les ayant ôtées de deffus le feu , 
vous les rafraîchirez , puis vous les égoutterez 6c les 
iriettrez au fucre clarifié : il faut qu’elles y baignent 
feulement \ vous leur donnerez quatorze ou quinze 
bouillons ; 6c fi vous voyez qu'elles aient bien pris 
le fucre , vous vous en fervirez de la forte pour 
des compotes. Quand on n’en fait fimplement que 
peur quelques compotes , fi Ton a trop de fyrop , 
en lui donnera encore quelques bouillons , après 
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avoir oté les grofeilles 1 & on le verfera par-defliis. 

Grofeilles vertes . ( Gelée de ) Prenez trois livres 
de grofeilles vertes que vous mettrez dans de l’eau 
chaude fur le feu , comme celles qui font au liquide. 
Il ne faut point en ôter les pépins \ quand elles fe- 
ront montées fur l’eau , vous les retirerez dans 
l’eau fraîche , & les remettrez fur le feu jufqu’à ce 
quelles fléchiflent fous les doigts ; mettez-les égout- 
ter , 6c jettez-les dans trois livres de lucre cuit au 
perlé ; faites-leur prendre plufieurs bouillons , en les 
écumant , jufqu’à ce que votre fucre foie revenu au 
perlé ; ce que vous connoîtrez , en prenant du fucre 
avec l’écumoire ; quand le fyrop tombe en nappe , 
c’eft une marque que la gelée eft à fon point de 
cuiffon ; vous la paffez dans une terrine au tra- 
vers d’un tamis , pour la dreffer enfuite dans des pots. 

Observation médecinale. 

La grofeille eft un fruit que fa légère acidité 
rend rafraîchiffant , apéritif, ftomachique : il eft lé- 
gèrement fondant & laxatif, & un peu nour ridant. 
Il convient fort aux perfonnes qui font échauftées , 
qui reflentent de l’agitation , qui ont des infom- 
nies , dont la bile ne coule pas facilement ; qui 
éprouvent fréquemment des maladies bilieufes , pu- 
trides ; qui font lujettes aux maladies de peau , 
dartres , éréfipeles , boutons. 

GRUAU : c’eft l’avoine bien dépouillée de fa 
peau j 6c dont les extrémités font ôtées , réduite 
en farine groiîiere au moyen d’un moulin fait ex- 
près. Le meilleur gruau vient , dit-on , de Tou- 
raine 6c de Bretagne. On en tire aufïi d’excellent 
des Ardennes. 

Gruau . ( Entremets de ) Mettez du gruau dans 
urne marmite que vous remplirez de lait , avec un 
peu de cannelle en bâton , citron verd , corian- 
dre , fel & girofle ; faites bouillir jufqu’à ce qu’il 
forme une crème délicate ; palTez-le à l’étamine 
dans une cuvette , 6c y mettez du fucre ; mettez-le 
fur le feu , fans le faire bouillir ; 6c remuez jufqu’à 
ce que le fucre foit bien fondu y mettez enfuite fur 
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la cendre chaude , & le couvrez de maniéré qu’il 
le forme deflus une crème épaifle ; & fervez chaud. 

GUIMAUVE. La guimauve eft une efpece de 
mauve fauvage , qui a des feuilles rondes ; lès fleurs 
reflemblent aux rofes ; & fes tiges font hautes de 
deux coudées; fa racine eft vilqueufe & blanche 
en dedans ; on l’arrache en Septembre ; elle naît 
dans des lieux gras & humides , & fleurit en Juin 
àc Août ; elle eft eftimée bonne pour la dyfienterie 
& le crachement de farig. 

Guimauve, ( Conferve dt) Mettez cuire une livre 
de racine de guimauve : quand vous l’aurez paflee 
au travers d un tamis , faites-la deflecher fur le feu ; 
enluite vous la remettrez dans une livre de fucre 
cuit au cafté , que vous ôterez du feu ; & vous 
travaillerez la guimauve avec le fucre , en la re- 
muant toujours avec la fpatule , jufqu’à ce que le 
lucre blanchifte , & fafte une petite glace par-def- 
ius; vous verferez votre conferve dans des mou- 
les de papiet ; quand elle fera froide , vous lote- 
rez des moules , pour la couper à votre ufage , en 
quarre , en lozange , ou en long , de la façon que 
vous voudrez. 

Guimauve. ( Pâte de ) Vous prenez une livre de 
racine de guimauve nouvelle , que vous ratifiez &, 
que vous lavez ; coupez-la par petits morceaux , 
pour la faire cuire jufqu’à ce qu’elle s’écrafe facile- 
ment^ lous les doigts ; enfuite vous la pafterez dans 
une etamine avec de l’eau de fa cuiflon ; bourrez- 
la avec une cuillère , pour qu’il n’en refie point 
dans 1 etamine. Vous mettez tout ce que vous avez 
paffe dans une poêle fur le feu , pour la faire def- 
16 cher jufqu’à ce quelle foit bien épaifle, & qu’elle 
quitte la poêle , en la remuant toujours avec une 
lpatule. Faites cuire une livre de fucre à la grande 
jnume ; delayez-y la guimauve deftéchée ; tenez-la 
lur un leu très-doux, pendant cjue vous travaillerez 
la guimauve avec le fucre, pour les bien incorpo- 
rer cnfemble; enfuite vous drefterez votre pâte dans 
ces moules , que vous mettra fécher à l’étuve* 
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Guimauve . ( Syrop de ) Mettez dans un pot ou 
une cafletiere bien propre , une livre de racine de 
guimauve ratifiée , lavée & coupée par petits mor- 
ceaux ; faites-la bouillir avec de l’eau , jufqu a ce 
que la racine foit bien cuite & très-gluante ; en- 
fuite vous paflez cette eau dans un tamis , en pref- 
fant un peu la racine pour en tirer le fuc. Sur un 
demi-feptier de cette déco&ion , faites cuire une 
livre de lucre au perlé ; mettez y le jus de gui- 
mauve que vous faites bouillir avec le fucre juf- 
qu a ce qu’il foit réduit en lyrop , ou cuit au perlé ; 
quand il fera à demi-froid , vous le verferez dans 
les bouteilles; &vous ne les boucherez que lorfqu’il 
fera tout-à-fait froid. r 

Observation médecin ale. 

La graine de guimauve renferme un fuc gluant , 
adouciflant , relâchant , propre à émoufler les hu- 
meurs âcres , à prévenir l’irritation , & à y remé- 
dier , principalement quand la caufe de l’irritation 
eft dans l’eflomac & les inteftins , à la gorge , à 
la veflie. Son ufage continué long-tems , peut di- 
minuer certaines toux caufées par des humeurs âcres 
qui irritent le poumon. 

[ H A 

H ABILLER: fe dit, en cuifme,de la première 
préparation qu’on donne aux chofes. Habiller 
une volaille , c’efl la plumer , flamber , vuider ; un 
poiiïon, c’eft l’écailler , le vuider; un chevreuil, un 
agneau , ou autre viande , c’efl: l’écorcher , la vui- 
der, &c. 

HACHIS : fe dit des viandes qu’on réduit à force 
de les couper en très-petites parties ; on en fait 
de toutes fortes de chair ; foit volaille , grofle 
viande ou poiflon. On trouvera les procédés à leurs 
articles refpeélifs. 

Hachis d& toutes fortes de viandes . Paflez à la caf* 
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fei-ote perfil , ciboules , champignons hachés avec 
du bouillon & du coulis ; faites faire quelques bouil- 
lons; mettez-y vos viandes hachées prendre goût 
fans bouillir , allaifonnées de bon goût ; fervez 

ga îîî i A D?xf^ fraiS P ° chés ’ aVCC des mies de P ain * 

HARENG : petit poiiïon de mer qu’on pêche 

au printems & dans l’automne ; il s’en trouve en 
quantité fur les côtes de Bretagne & de Norman- 
die. On en diftingue de trois fortes ; le frais , 1 efalé, 
le foret : le feul bon &fain eft celui qu’on mange frais. 

Hareng frais à la mate lotte. Prenez huit ou dix 
harengs frais , habillez-les proprement , & les met- 
tez dans une caiïerole avec beurre , perfil , cibou- 
les , champignons , pointe d’ail , deux verres de vin 
de Champagne, un peu de bon bouillon , fel & gros 
poi\ re ; faites cuire à grand feu , fervez à courte fauce. 

Harengs forets grilles à la fauce à V huile. Prenez- 
en le nombre que vous voudrez; faites-les deflaler 
au lait; efîuyez, & faites mariner avec fel, poi- 
vre, huile finq, perfil, ciboules, champignons, 
pointe d’ail hachée menu; panez-les de mie de pain; 
laites rôtir , & fervez avec une fauce à l’huile. 

Harengs frais fur le gril. Tout le monde fçait qu’il 
faut les ecailler , vuider , effuyer avant de* les met- 
tie fur le gril. Mettez dans une cafferole beurre 
frais , un peu de farine , filet de vinaigre , cuillerée 
de moutarde fine , fel & poivre , un peu d’eau ; 
faites lier la fauce fur le feu , & fervez fur vos 
harengs. 

Harengs frais. {Aure maniéré d' accommoder les') 
rottez vos harengs de beurre ; faites cuire fur le 
gril; fervez avec une fauce rouflè, fines herbes ha- 
c ees , fel , poivre , câpres , filet de vinaigre, avec 
tranches de citron. 

Harengs frais. ( Autre maniéré d'apprêter les ) In- 
ci ez-les le long du dos ; frottez de beurre fondu & 
v r. e < î ue vous laifferez prendre ; enveloppez-les de 

fenouil ; mettez fur le gril ; fervez avec une fauce ou 
rouüe comme ci - deifus , ou une fauce blanche , 
avec un ragoût de champignons frits, pour entrée; ou 
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faîtes les frire & fervez avec jus d'orange pour entre- 
mets. 

Les Harengs fa lé s qu’on delTale dans du lait, 
peuvent s’accommoder de même que les harengs 
tirais ; mais la falure a décompofé leurs principes 
les plus fains , & ils n’ont jamais les qualités da 
hareng frais. 

Observation médecinail 

Le hareng frais eft un aliment leger , favour enar, 
facile à digérer , &i fain pour tout le monde , dont 
les perfonnes les plus délicates peuvent faire ufage, 
& que l’on peut donner aux convalefcens qui ont 
la permiffion de manger , pourvu qu’il entre pea 
de beurre dans fon apprêt. Le hareng falé ne con- 
vient qu’aux plus forts tempéramens , à ceux tpi 
digèrent les alimens durs & âcres ; telles lent àes 
perfonnes qui font beaucoup d’exercice ou des tra- 
vaux violens. Le hareng for eft encore plus âcre, 
plus difficile à digérer, & incapable de nourrir. 

HARICOT : ragoût de mouton ou de veau cou- 
pés par morceaux , comme on l’a vu au mot Co- 
telettes , Canard , &c. 

HARICOTS : légume farineux très-connu. O» 
le mange verd dans fa goutte : on mange la goutte 
verte avant que le légume y foit formé. On mange 
les haricots tendres hors la goutte , quand elle com- 
mence à fe blanchir ; on les mange fecs. Ceux qnï 
fe cuifent le mieux , font les plus fains. 

Haricots blancs à la crème . Prenez-en un demî- 
litron ; faites cuire à l’eau avec beurre , fel , poi- 
vre , bouquet de perfil & ciboules , ail , trois doux 
de girofle , feuille de laurier ; mettez-les égouter fur 
un tamis ; mettez une chopine de crème dans une 
calTerole ; faites bouillir en la remuant toujours , 6c 
réduire à moitié ; attaifonnez de bon goût y y 
mettez vos haricots. 

Haricots blancs au roux. Faites cuire à l’eau ; fai- 
tes un roux avec beurre &. farine, oii vous mettrez 
un oignon haché ; faites-y fricafter les haricots avec 
perfil , ciboules hachées , filet de vinaigre , moud- 


lés de bouillon , fel 6c poivre. En les Jervant pouf 
collation , on peut , au lieu de beurre , fe fervir 
d’huile fine. 

H tricots verds à la crime . Faites-les un peu bouil- 
lir, p.ffez-les avec du beurre ou du lard , avec per- 
fil 6c ciboules en paquet , 6c fel ; fricaffez avec de 
la crème fraîche ou du lait , où vous aurez délayé 
des jaunes d’œufs. 

Haricots verds an blanc. Faites cuire avec eau,' 
fel 6c beurre ; égouttez-les , 6c les paffez avec beurre, 
perfil , ciboules hachées , fel , poivre ; fingez-les 
6c mouillez de mitonnage ; liez avec crème , jau- 
nes d’œufs, jus de citron. 

Haricots verds au roux. Faites cuire comme def- 
fus , 6c fuer une tranche de jambon dans une caffe- 
role , où vous mettrez enfuite du beurre , perfil , 
ciboules ôc vos haricots ; paffez le tout enfemble , 
mouillez de bouillon 6c de coulis ; affaifonnez de 
bon goût ; faites cuire une bonne heure , 6c que la 
fauce ne foit pas trop claire. 

Haricots verds. ( Autre maniéré d' accommoder 
les ) Faites bouillir vos haricots ; paffez à la caffe- 
iole beurre , perfil 6c ciboules hachés ; quand le 
beurre eft fondu , mettez-y les haricots ; faites leur 
faire d’abord quelques tours ; mettez enfuite une 
pincée de farine , du fel 6c un peu de bon bouil- 
lon ; faites bouillir jufqu a ce qu’il n’y ait plus de 
fauce ; fervez avec une liaifon de trois jaunes d’œufs 
délayés dans du lait , avec un filet de verjus ou de 
vinaigre , 6c laiffez prendre fur le feu fans bouillir : 
en gras , au lieu de cette liaifon , mettez jus 6c 
coulis de veau. 

Haricots verds au vin de Champagne . Coupez- 
les en filets , 6c faites cuire à l’eau bouillante , avec 
fel 6c beurre ; paffez à la cafferole avec beurre , 
perfil 6c ciboules hachés ; mouillez avec un^verre 
de vin de Champagne ; faites réduire ; ajoûtez-y 
du coulis , faites mitonner à petit feu , affaifonnez , 
fervez à courte fauce avec un jus de citron. 

Haricots verds en falade , Cuits à l’eau 6c égou- 
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tés ; coupez-les également ; mettez dans un fala- 
ladiër , & faites deffus divers deffins de toutes les 
autres fournitures. 

Haricots verds . ( Autre maniéré de confire & 
fêcher les) Prenez-en la quantité que vous voulez 
confire ; épluchez Si faites cuire un quart d'heure 
à l’eau bouillante , Si refroidir enfuite à l’eau frai- 
che ; mettez-les égoutter , & de-là dans des pots 
qui doivent être bien nets ; faites-les baigner dans 
la faumure faite de deux tiers d’eau , un tiers de 
vinaigre, plufieurs livres de fel , fçavoir, une livre 
fur trois pintes , que vous faites chauffer jufqu a ce 
que le fel foit fondu, & que vous tirez à clair; 
mettez fur la faumure deux doigts de beurre fondu , 
à moitié chaud, Si l’y laiffer figer, pour que vos 
pots ne prennent point l’évent. Pour les faire fe- 
cher, on les épluche de même, on les fait cuire 
aufli un quart d’heure à l’eau bouillante ; & quand 
ils font bien égouttés , on les enfile avec une aiguille 
& du fil , & on les pend au plancher , dans un 
endroit fec : lorfqu’ils font bien fecs , on les con- 
ferve très-long-tems. Pour s’en fervir , on les met 
à l’eau tiède , jufqu’à ce qu’ils aient repris leur ver- 
deur. On les accommode du relie , comme dans 
leur primeur. 

Observation medecinale. 

Les haricots fans goulfes , nouveaux Si bien 
cuits , font un aliment nourrifiant , d’afifez facile di- 
geflion , en général , Si fains : ils fourniffent des fucs 
adouciifans , falutaires à ceux qui ont des humeurs 
irritantes , ou des incommodités habituelles qui en 
proviennent , telles que des demangeaifons , dar- 
tres , dévoiemens. Il y a des perfonnes auxquelles 
ils occafionnent beaucoup de vents, celles-là doi- 
vent n’en manger qu’une petite quantité , ou y mê- 
ler quelque ailaifonnement llomachique. Les hari- 
cots fecs , d’un bon acabit , Si bien cuits , font une 
bonne nourriture pour tout autre , que pour les 
gens délicats , fédentaires , à qui ils donnent en- 
core plus de vents que les précédens. Les haricots. 
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verds avec la gouüe , font un aliment favoureux & 
fain en général ; mais il faut qu’ils foient bien cuits 
& bien mâchés. Quoique leur légère acidité en fa- 
cilite la digeftion , nous ne les confeillons pas aux 
perfonnes qui ont l’eftomac foible , & qui mènent 
une vie appliquée & fédentaire. 

HATELETTES : mets qui tire fon nom de pe- 
tites broches de bois qui s’appellent ainfi , qu’on 
fert en entremets , ou pour garniture aux plats de 
rôt. 

Hatelettes de langue de mouton . Prenez deux ou 
trois langues ; coupez-les en petits morceaux quar- 
rés que vous paflerez fur le feu , avec beurre , fel, 
poivre , perfil , ciboules & champignons bien ha- 
chés ; mouillez avec du coulis , ou au défaut avec 
du bouillon , & une bonne pincée de farine ; fai- 
tes cuire jufqu’à ce que la fauce foit bien épaifTe ; 
liez avec deux jaunes d’œufs , fans bouillir ; lailTez 
refroidir le ragoût ; embrochez vos morceaux de 
langue bien trempés dans la fauce ; panez vos hâ- 
telettes , & les faites griller en les arrofant de beurre; 
fervez à fec. On fait aufli des hatelettes de lapreaux , 
pigeons , poulets , huîtres . &c. Voyez à leurs articles 
refpeétifs. 

Hatelettes au ris de veau . Faites blanchir des ris 
de veau ; coupez-les par petits morceaux avec des 
foies &. du petit lard blanchis ; paflez le tout avec 
un peu de perfil , ciboules & farine frite , aflai- 
fonnez de bon goût ; embrochez ces morceaux dans 
des hatelettes de bois ; trempez-les dans leur fauce; 
panez-les , & les faites rôtir ou frire. Autrement, 
faites blanchir deux ris de veau avec du petit lard ; 
coupez les premiers par morceaux , l’autre en filets; 
paflez à la cafferole au lard fondu , perfil, ciboules, 
fel & poivre ; poudrez un peu fort de farine ; mouil- 
lez de bouillon ; faites cuire ; laiflez refroidir ; em- 
brochez; trempez-les dans leur fauce; panez & 
faites griller à petit feu. 

HOCHEPOT. Prenez le bas d’une poitrine de 
fegeuf j’çoupez-Ia en petits morceaux quarrés de deux 
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pouces*, faites-les dégorger; garniflez une marmite 
de tranches de bœuf ; mettez-y vos morceaux avec 
force panais , carottes , douzaine d’oignons , jam- 
bon , & même un cervelas , fi l’on veut ; aflai- 
fonnement convenable : couvrez d# même ; mouil- 
lez de bouillon ; faites cuire feu defliis & deflous : 
étant cuits , tirez vos morceaux & les autres ingié- 
diens ; paflez-les dans une caflerole ; tournez vos 
carottes & vos panais ; paflez le bouillon de votre 
première cuiflon pour dégraifler ; & s’il y en a trop , 
faites bouillir pour le réduire ; mettez un morceau 
de beurre dans une caflerole avec de la farine ; fai- 
tes-lui prendre belle couleur ; mouillez-la de votre 
bouillon réduit ; dégraiflez bien ; mettez defliis une 
pincée de perfil verd haché ; arrangez vos tendrons 
de bœuf, panais &; carottes ; on peut aufli y ajoû- 
ter des tendrons de mouton. 

HORS-D’ŒUVRE. On appelle hors-d’œuvre , 
en cuiflne , tout met dont on pourroit fe pafler fans 
intérefler le fervice ; il y en a de gras & de maigre*, 


HORS-D’ŒUVRES. 


A 


B 



D A T o N s royaux 
Jlj garnitures d’entréi 
Beccajfes en falmi. 
Beccajjines en faim». 


[tons royaux , & 
garnitures d’entrées. 


Agneau . 
îtfues d’agneau, 
pieds d’agneau, 
iis d’agneau. 


Bette . 
Bette-rave. 


Tête d'agneau. 
Ailerons. 
Alouettes. 


bette- rave fricaflee. 


bette-rave frite. 
Beurre. 


falmi d’alouettes. 
Amourettes. 
Andouilles . 
Artichauts. 


beurre filé, 
beurre feringué. 


Boudins 8c boudi iade, font 
hors-d’ocuvre. 


artichauts à la crème, 
artichauts en cryltaux. 


Bouillant , ôc garnitures 
d’entrées. 


artichauts à l’huile t au yi« 


artichauts en purée. 


naigre. 


B revoie s y font entrées 
hors d'oeuvres. 


Xi; 
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C ailerons de dindons aux hui* 

ries. 

C aisses de filets de ailerons de dindons aux *a- 
viandes mêlées. vers. 

Capilotades . ailerons de dindons au Pat* 

Carbonadcs, mefan. 


Carpe. 

carpe en filets, 
carpe en filets à la fauce blan- 
che. 

Carré de mouton, 
carré de mouton , piqué de 
petfil à la broche, 
carré de mouton en pâte de 
beignets frits. 
Cajfe-mufcaux. 

Cervelle de bœuf, 
cervelle de bœuf en hors- 
d’œuvre. 

cervelle de bœuf en matelotte. 

Cervelle de veau, 
cervelle de veau en caifTe 
cervelle de veau en cailTe, aux 
petits oignons. 
Charbonnce fur le gril. 
Crêtes de coq. 

crêtes de coq drefTées au 
gratin. 

crêtes de coq farcies, 
ragoût de crêtes de coq. 
Croquets & garniture d’en- 
trées. 


D 


I N D O N S. 

ailerons de dindons au blanc, 
ailerons de dindons à la d’Ef- 
trées. 

ailerons de dindons aux écre- 
vifles. 

ailerons de dindons à l'Efpa- 
gnole. 

ailerons de dindons à l’efTence. 
ailerons de dindons au four, 
ailerons de dindons en fri- 
caffée de poulets, 
ailerons de dindons frits. 


ailerons de dindons aux pe- 
tits pois. 

ailerons de dindons à la 
Sainte-Menchoult. 
pâtes de dindons à la Sainte- 
Menchoult. 


XL P E R Z A N S. 
éperlans à l’Angloife. 
éperlans en cafierolc. 
éperlans au fenouil, 
éperlans en filets. 


JL 1 g u E s vertes. 

Filets de grofles viandes, 
filets de volailles & poif- 
fons font hors d’œu- 
vres &: entrées. 

Foies. 

foies gras à la braife. 
foies gras à la crépine 
autre maniéré, 
foies à l'EfpagnoIc. 
foies au jambon, 
foies en ragoût, 
foies en rôties. 

Fraife de veau. 


G 

G" ALIMAF RÉ E. 
autre. 

Gras-double. 

gras-double i la braife i 
l’échalottc. 

gras-double à la bourgeoife. 
gras-double grillé avec une 
fauce piquante. 


gras-double à la faucc-ro- 
bert. 

Griblettes. 

Grillades, 


h L 


H 


L ARENGS forets, 
harengs grillés, 
harengs falés. 

Hâtelettes. 

Hâtelettes de langues de mou* 
ton. 

hâtelettes do ris de veau. 
Huîtres. 

petits pâtés d’huitres. 


JL/ AIT AN CES. 
ragoût de laitances en gras, 
ragoût de laitances en mai-* 
grc. 

ragoût de laitances au blanc. 

Langues de bœuf, 
langues de bœuf aux con- 
combres. 

langues de bœuf en hâte- 
lettes. 

langues de bœuf parfumées, 
langues de cochon à la cuiû- 
niere. 

langues de cochon fourrées, 
langues de cochon à la Gaf- 
conne. 

langues de cochon grillées, 
langues de cochon en hâte- 
lettes. 

langues de cochon en papil- 
lotes. 

langues de cochon â la poêle, 
ragoût de langues de cochon, 
langues de cochon à la fauce 
douce. 

langues de cochon à U fauce 
â 1a Noailles. 

langues de mouton en cailTe. 
langues de veau farcies. 
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langue de veau de plulieurs 
maniérés. 

Lapins. 

boudin de lapins. 

lapins en breioles. 

cuiiïes de lapins à la Malïjr. 

lapins au gratin. 

lapins en hâtelettes. 

lapins marinés. 

lapins en papillote. 

Lièvre. 

lièvre â la daube. 


M* 


M 


A R I N A D E S . 
marinades de perdrix, 
marinades de pigeons, 
marinades de poiffons, 
marinades de poulets, 
marinades de veau* 

Melon . 

Menus droits de toute 
forte. 

Merlans. 

filets de merlans à la fauce 
blanche. 

filets de merlans en ragoût* 
filets de merlans à la fauce* 
robert. 

filets de merlans en falade* 


/TT U f s à l’Allemande* 
œufs au bafilic. 
œufs à la carpe, 
œufs au céleri, 
œufs «aux champignons, 
œufs à la chicorée en gras, 
œufs aux concombres, 
œufs à la coque, 
œufs à la crème, 
œufs en crépine, 
œufs aux écreviftes. 
œufs aux écre villes en gras, 
œufs aux écrevilTes en maigre, 
œufs à l’eftragon. 

Xiij 
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cru f s farcis frits. 
ceufs en filets. 

crufs frics à la fauce-robert. 
crufs au jus d’ofeille. 
ceufs aux laitues, 
oeufs ou miroir, 
oeufs à la Philisbourg. 
oeufs pochés à la faucc à l’an- 
chois. 

ceufs à la fauce-robert. 
ceufs à la SuifTe. 
crufs en fur-tout, 
ceufs en tourte. ' 
ceufs à la tripe, 
oeufs aux truffes. 

O 

O I s O AT. 
pain d’oifon. 

Omelettes aux champignons 
à la crème, 
omelettes farcies, 
omelettes en galantine, 
omelettes aux harengs forets. 

P 

P AINS, 

pains en côtes de melon en 
gras. 

Palais de boeuf, 
palais de boeuf au gratin, 
pilais de bœuf en hitelettes. 
palais de bœuf mariné, 
palais de boeuf en menus 
c-roits. 

palais de boeuf au Parmefan. 
palais de boeuf en rilToles. 
palais de boeuf à la Tartare. 
palais de mouton au gratin. 
Pâtés. 

petits pâtés drefles au blanc, 
petits pâtés aux écreviftes. 
autres petits pâtés, 
petits pâtés à l’Efpagnole. 
petits pâtés feuilletés en mai- 
gre. 


t T]^ 

petits pâtés de foies gras aux 
truffes. 

petits pâtés d’huîtres, 
petits pâtés à la Mazarine. 
Ils fervent aufli de garnitures 
d’entrées. 

Perches aux concombres, 
perches au coulis d’écrevifles. 
perches en filets au blanc. 
Pieds de mouton aux con- 
combres 

pieds de moutons farcis, 
pieds de mouron à la Sainte* 
Menehoult. 

pieds de mouton à la faucc* 
robert. 

pieds de veau à la Sainte- 
Menehoult. 

Pigeons rôtis aux câpres. 

Poijfon. 

jambon de poifTon. 
petits pâtés de poifïon. 

Q 

Q Ueues d’agneau avec 
ailerons au gratin, 
queues d’agruai aux petits 
oignos ^Parmefan. 
queues de mouton à l’écha- 
lotte. 

queues de mouton farcies 
frites. 

queues de mouton frites, 
queues de mouton grillées à 
la faucc au jambon, 
queues de mouton àl’ofeille. 
queues de mouton au Par- 
mefan. 

queues de mouton à la Sainte- 
Menehoult. 

queues de veau en hâtereau, 
queues de veau à la Sainte* 
Menehoult. 

queues de veau à la Tartare» 

R.to„. r 

autre raton. 


jaton de mouton. 
Riblette au lard. 
Ris de veau. 
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faucilfes à la matelotte. 
faucilles au Parmefan. 
fauciffes de perdrix. 


iis de veau aux fines herbes, fauciffes de porc, 
iis de veau mâtinés frits. faucilfes aux truffes, 

Riffolcs d’abricots. faucilles de veau. 

iifTollcs de champignons &: faucilfes au vin de Cham- 


mouflerons. 
xifTolcs de chocolat. 
rifToles d’épinars. 
rilToles glacées. 
rifToles en gras, 
rilfoles en maigre, 
rilfoles de tettine de veau. 


pagne. 

Saucijfons de Boulogne, 
fauchions royaux. 
faucilTbns de fanglier. 
Soles frites. 


T 


Rijfolettes. 



Rognons de bœuf, 
rognons de bœuf grillées, 
rognons de bœuf à l’oignon, 
rognons de bœuf à la la poêle, 
rognons de mouton à la 


Turbot à la Sainte - Mc- 
nehoult. 


V 


broche. 



rognons de mouton aux con- 


combres. F EAU. 

rognons de mouton glacés. cervelle de veau en came, 
rognons de mouton grillés, cervelle de veau frire. ^ 
rognons de mouton marinés. cervelle de veau a 1 Italienne, 
rognons de mouton en ragoût, côtelettes de veau en papil- 
rognons de veau. lotes. 

Rougets en marinade. oreilles de veau en menu» 


droits. 

oreilles de veau à la Ravi- 


S 


5 gotte. 

a U cesse s aux choux. tête de veau à l’Angtoife, 

HUILE : fubftance grafle , on&ueufe & fluide ; 
qvfon tire , par expreflion , de diverfes fubftances , 
comme des noix , des olives , des amandes , des 
noifettes , avelines , & dun grand nombre de dif- 
férentes graines , comme la navette , le colfa , le 
chenevi , la camomille , &c. Celle qu’on tire des 
olives , par la première expreflion , fans fe fervir 
d’eau chaude , & qu’on appelle huile vierge , efl 
la meilleure. L’huile de la fécondé expreflion lui 
efl inférieure en qualité : la moindre efl celle de 
latroiûeme expreflion \ la plus nouvelle efl la meil-; 


Xiv 
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îeure ; elle peut fe conferver plus d’un an , fi elle 
efl dans des vaiffeaux de terre ou de verre bien 
bouchés , 6c tenus fraîchement. On fe fert auffi 
d’huile de noix ; mais elle n’a pas une faveur aufli 
agréable que celle d’olives , 6c échauffe beaucoup 
plus. 

Observation médecinale, 

L’huile d’olives nouvelle , 6c de bonne qualité , efl: 
un affaifonnement adouciffant 6c fort fain , quand elle 
efl froide ; mais celle qui a éprouvé l’aélion du feu 
eft devenue plus ou moins âcre , irritante , 6c ca- 
pable de nuire : il y a aufli beaucoup de perfonnes 
dont l’eftomac ne peut fupporter l’huile , pour 
peu quelle foit chaude, 6c quelle empêche de di- 
gérer : en général , celles qui font foibles , délica- 
tes , fédentaires , dont le corps n’eff pas habitué 
à l’ufage dp l’huile chaude , doivent l’éviter. 

Huile de Venus . La bafe de cette liqueur font 
les graines de chervi, de carvi, 6c celle du daucus; 
6c la teinture qu’on lui donne , eft celle du fafran. 
C’eft une efpece d’efcubac extrêmement cordial 
que cet élixir, que nous devons à M. Sicoghe. 
Don alliage eft extrêmement bien raifonné , tout y 
eft parfait ; le degré de force , la legéreté de fa 
couleur , qui doit revenir parfaitement à celle de 
l’huile, fous le nom de laquelle elle eft connue. 
M. Cicogne a ajouté le macis à ces graines ; 6c , 
pour faire cette liqueur, il faut mettre toutes les 
matières en même tems dans l’alambic, avec de 
f eau-de-vie 5c un peu d’eau , enfuite les diftiller 
fur un feu ordinaire : il ne faut pas tirer de phlegme ; 
6c quand on a tiré les efprits , on fait fondre du 
fucre dans de l’eau bouillante. Quand le fucre eft 
fondu , 6c que le fyrop eft froid , on y verfe les 
efprits diftillés ; 6c fur le champ on y met une tein- 
ture de fafran. Lorlque tout efl: mêlé , on pafle cette 
lictueur à la chauffe ; 6c quand elle efl claire , elle 
eu faite; il faut toujours laiffer refroidir la liqueur, 
avant de la paffer à la chauffe , afin que les efprits 
{’ivaporent le moins qu’il fera pofliblç. 11 efl à pro- 
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ço$ l & même effentiel, de n’employer que du lu- 
cre , ft l’on veut que la liqueur fe clarifie plus promp- 
tement ôc plus facilement : car cette liqueur eft 
prefque aufii difficile à clarifier que l’efcubac. Le 
fafran étant gras par lui-même , engraiffe allez la 
chauffe, fans qu’il foitbefoin d’employer de la caf- 
fonnade. Vous vous fervirez donc à cet effet , d’une 
chauffe faite avec un drap commun, ôc point ferre, 
plus fin cependant que pour l’efcubac , parce quil 
n’y a pas tant de fafran dans l’huile de V enus que 
dans l’efcubac , 6c qu’il faut d’ailleurs que cette li- 
queur ne foit pas fi colorée \ mais aulfi faut-il le 
choifir moins ferré que pour des liqueurs fines ôc 
moins moëlleufes. Pour environ quatre pintes d’huile 
de Venus , vous mettrez dans l’alambic une once 
de carvi, une once de daucus Creticus , deux gros 
de macis , le tout pilé , avec quatre pintes d’eau- 
de-vie, & une chopine d’eau ; pour faire le fyrop, 
quatre livres Ôc demie de fucre , & une pinte d’eau 
bouillante ; ÔC pour faire la teinture , environ un 
demi-feptier d’eau bouillante, dans laquelle vous ferez 
infùfer le fafran , ôc vous le prefferez jufqu a ce que 
la couleur en ait été bien tirée. Vous en emploierez 
un demi-gros ; ôc vous verferez cette teinture dans 
la liqueur , en obfervant de n en mettre précifément 
que jufqu à ce qu’elle ait la couleur d’huile , ôc de 
fupprimer ce qui pourroit en refter. 

HUITRE : poiffon fans peau , écailles ni arrêtes , 
renfermé entre deux coquilles , où il fe nourrit d’eau 
de mer ôc de limon. Ce poiffon paffe pour être un 
aliment fort fain , ôc meilleur crud que cuit. On les 
mange pour l’ordinaire crues avec un peu de poivre. 
On les fait cuire dans leurs coquilles fur les char- 
bons , avec un peu de beurre ôc de pain râpé. On 
en met auffi fur le réchaut avec une fauce au beurre 
ôc quelques légers affaifonnemens. 

Huîtres à la bonne femme . Faites-les blanchir dans 
leur eau ; effuyez-les , ôc hachez bien menu ; pre- 
nez de la mie de pain trempée dans de la crème , 
perfii , cihoules a anchois hachés menu , poivre , 
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fel , morceau de beurre frais ; pilez bien le tout 
avec les huitres; liez de quelques jaunes d’œufs • 
mettez de cette fauce dans les coquilles ; panez * 
mettez au four , & fervez de belle couleur. ’ 

Huîtres à La daube . Ouvrez-les ; aflaifonnez de 
ftnes herbes , peu dans chaque huitre , poivre & vin 
bianc ; recouvrez de leurs écailles ; mettez fur le 
gnl , palTant la pelle rouge par delTus ; dreflez dans 
un plat découvert , & fervez. 

Huîtres à la minute . Mettez dans une cafferole 
un verre de vin de Champagne , un bouquet garni, 
une cuilleree de coulis; faites bouillir. Ouvrez des 
huîtres ; mettez égoutter fur un tamis , un plat def- 
ious pour recevoir leur eau ; mettez cette eau 
dans la fauce, & faites réduire ; faites-y faire quel- 
ques tours aux huitres fans bouillir ; fervez avec 
croûtons frits pour garniture. 

Huîtres au bon homme. Faites blanchir à l’eau ; 
pallez-les au roux avec farine frite ; ajoûtez-y per- 
1 ciboules haches , fel & poivre ; faites mi- 
tonner Je tout avec un verre de vin blanc; garnif- 
lez de tranches de citrons ou croûtons frits. 

Huîtres au Parmefan . Procédez d’abord comme 
pour les huitres en cafferole. Ajoutez par-deffus 
du Parmefan râpé au lieu de beurre , & finiffez 
de meme. 


Huîtres en cafferole. Ouvrez des huitres ; graillez 
e ond c un plat d argent de bon beurre ; arran- 
vos huitres ; mettez deflus poivre & perfi! 
hache , demi-verre de vin de Champagne ; cou- 
vrez d un lit mince de beurre frais pané ; couvrez 
dun couvercle de tourtiere , feu delfus & deffous; 
aites prendre couleur , dégradiez & nettoyez les 
bords du plat; fervez pour entremets. 

Huîtres en hachis. Prenez demi-cent d’huitres 
mettez -les dans l’eau chaude ; quand elle efl 
prête à bouillir , retirez vos huitres , & les mettez 
à 1 eau fraîche ; faites-les égoutter , & n’en prenez 
que le tendre. Si vous employez tout , hachez à 
part le dur , &. enfuite hachez enfemble le tendre 
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& le dur ; votre hachis n en fera que mieux , fi 
vous y ajoûtez de la chair de carpe ; paflez fur le 
feu un bon morceau de beurre frais , avec perfil , 
ciboules &. champignons hachés , une pincée de 
farine ; mouillez d’un demi-leptier de vin blanc , 
& d’autant de bouillon maigre. 

Huîtres en pailU . en hâieletteu BlanchüOfez-les en 
deux eaux fans bouillir ; faites égoutter ; paftez dans 
un quarteron de beurre , perfil , ciboules 6c cham- 
pignons hachés , pointe d’ail ; faites-leur faire deux 
ou trois tours fans bouillir ; liez-les de jaunes d’œufs; 
embrochez , panez , faites griller , 6c fervez à fec. 

Huîtres farcies . Faites une farce avec de la chair 
d’anguille , 6c une douzaine d’huitres» blanchies , perfil 
6c ciboules , champignons , fel 6i poivre , fines her- 
bes 6c épices , bon beurre frais , pain trempé dans la 
crème , deux jaunes d’œufs , le tout haché 6c pilé en- 
fuite au mortier ; garnilfez de cette farce le fond des 
coquilles , 6cy mettez une huitre en ragoût ; recouvrez 
de la même farce , 6c frottez d’un œuf battu ; mettez 
deffius du beurre fondu , panez de mie fine ; mettez 
au four ; fervez chaud 6c de belle couleur. Si c’efl 
au gras , on fait une fauce au gras , 6c on fe fert 
de ragoût d’huitres au gras ; le relie efl de même. 

Huîtres frites . Ouvrez-les , 6c les faites bien égout- 
ter fur un tamis ; mette z-les dans un plat avec du 
poivre , deux ciboules entières , feuille de laurier , 
bafilic , oignons en tranches , doux 6c jus de deux 
citrons ; remuez de tems en tems. Faites une pâte 
avec de la farine 6c de l’eau , un peu de fel , un 
ceuf , battez bien le tout , que la pâte ne foit ni 
trop claire ni trop épaiffe : mettez-y fondre un peu 
de beurre. Quand vous voudrez frire vos huîtres , 
tirez-les de la marinade , effuyez-les , ayez du 
beurre affiné dans une poêle , trempez vos huîtres 
une à une dans la pâte , 6c les mettez dans la fri- 
ture chaude à propos : fervez fur une ferviette , 
avec perfil frit : fi on les veut frire au gras , on fe 
fert de fain-doux. 

Huîtres grillées . Ouvrez & laiflez dans les co- 
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quilles ; mettez-y du beurre , poivre * perfil haché 
un peu de rapure de pain ; faites griller 6c paflez 
la pelle rouge par deflus. 

Huîtres . ( Petits pâtés d ’) Prenez autant d’huitres 
qu’il faut de petits pâtés ; faites enfuite un hachis 
de laitances 6c de chair de carpe , tanche , bro- 
chet 6c anguille , aflaifonnez de fel , poivre , clou 
6c vin blanc ; enveloppez-en vos huitres , 6c met- 
tez-en une dans chaque pâté avec un peu de beurre 
frais ; faites cuire au four , & fervez chaud. 

Huitres . ( Potage d ’ ) Paflez des huitres avec bon 
beurre , champignons en dés 6c farine ; faites 
cuire le tout dans une purée claire , fel 6c poivre; 
mitonnez des croûtes avec bouillon de poiflon ; 
mettez deflus vos huitres 6c champignons , avec 
du jus de champignons ; fervez. 

Huitres ( Ragoût £ ) au gras . Mettez-les dans 
une caflerole avec leur eau ; faites-les feulement 

S Durdir ; nettoyez-les , 6c mettez fur une afliette. 

ez des champignons 6c truffes au lard fondu, 
mouillez de jus , 6c liez avec un coulis de veau & 
de jambon. Lorfque la fauce eft faite , mettez-y 
vos huitres , pour chauffer fans bouillir : ce ragoût 
fert pour des entrées grafles. 

Huitres ( Ragoût d ’) au maigre. La feule diffé- 
rence de l’apprêt confifte à mouiller le ragoût fait 
au beurre avec bouillon de poiflon , 6c lié d’un 
coulis d ’écrevifles : il fert pour les entrées maigres ; 
l’un 6c l’autre fe fervent feuls pour entremets. 

Huitres fautèes. On les met fur le gril dans leurs 
coquilles , feu deflous , 6c la pelle rouge par-def- 
fus. Quand elles s’ouvrent, elles font cuites. 

Huitres . ( Tourte d ’) Faites faire à vos huitres 
deux ou trois tours fur le feu ; retirez-les ; ef- 
fuyez 6c mettez fur une afliette ; faites fondre du 
beurre dans une caflerole ; mettez-y une pincée 
de farine ; remuez jufqu’à ce quelle ait belle cou- 
leur ; mettez des petits champignons 6c moufle- 
rons , fel , poivre 6c bouquet ; quand le ragoût eft 
cuit , dégra îflçz. ; faites faire aux huitres un bouil- 
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Ion feulement ; liez le ragoût d’un peu de coulis 
au roux ; laiffez refroidir enfuite. Foncez une tour- 
tière d’une abaiffe de pâte feuilletée ; mettez-/ 
le ragoût ; mouillez & foudez la fécondé abaiffe ; 
dorez la tourte d’un œuf battu ; mettez au four ; 
fi elle eft trop falée , jettez-y un coulis léger, ôt 
fervez chaud. 

Observation m é d e c i n a l e* 

Les huitres fraîches & de bonne qualité , font 
un aliment favoureux , facile à digerer & fain , la 
falure de leur eau en accéléré encore la digeftion, 
elles font légèrement fondantes , laxatives , propres 
à purifier la maffe des humeurs : malgré ces bonnes 
qualités, il faut que chacun examine fi fon tem- 
pérament & fon eftomac s’en accommodent , & tout 
le monde doit éviter d’en manger avec excès. On 
voit fouvent des maladies aiguës & chroniques qui 
doivent leur oriene à la quantité extrême d’huitres 
mangées pour latisfaire fon goût , ou gagner un 
pari. 
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J AMBON: cuifTe ou épaule de porc ou de fan- 
glier. Les plus eftimés font ceux de Bayonne & 
de Mayence. 

Jambon à la braife. Otez la couenne ; parez-Ie 
en deffous , & faites deffaler ; ficelez & mettez 
dans une marmite foncée de bardes de lard & tran- 
ches de bœuf, toutes fortes de fines herbes , ra- 
cines & affaifonnement convenable fans fel ; faites 
cuire le maigre en deffous , le vaifTeau bien couvert 
& luté avec de la pâte , petit feu defTus & deffous , 
pendant dix à douze heures ; laiffez refroidir dan* 
fa fauce ; retirez & ôtez la ficelle ; mettez-Ie dans 
une tourtiere ; panez-le de fine chapelure ; faites 
prendre couleur avec la pelle rouge ; fervez garni 
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de perfil frit. On peut le fervir chaud pour entrée^ 
avec un ragoût de ris de veau ou d ecreviffe , ou 
foice à la carpe. 

Jambon à -la broche. Otez-en la peau , parez-le ; 
faites deiïaler à l’eau tiède , ôt tremper enfuite dans 
un plat , dix à douze heures , avec une bouteille de 
vin d’Efpagne; enveloppez-le de papier , ôt le met- 
tez à la broche ; mettez le vin d’Efpagne où il a 
trempé , dans la lèchefrite ; arrofez-le pendant qu’il 
cuit : étant cuit , panez-le avec de la mie fine 8t 
perfil haché ; faites-lui prendre belle couleur à la 
broche; laiflez refroidir, Ôt fervez fur une ferviette 
garnie de perfil verd. 

Jambon à L'Allemande. Coupez des tranches de 
jambon crud le plus minces qu’il fe pourra^ ; paflez 
au beurre des tranches de mie de’ pain ; foncez un 
plat de lard râpé, mie de pain fine, fines herbes, 
champignons Ôt truffes hachés fin , un lit de jam- 
bon , ôt ainii de fuite par lit , fmilfant par le jam- 
bon ; faupoudrez de mie de pain ; mettez au four, 
pendant environ deux heures. Servez chaudement. 

Jambon. ( Coulis de ) Prenez moitié de veau & 
jambon par tranches ; faites cuire dans une caffe- 
role ; ajoutez des croûtes féches , ciboules , per- 
fil ; bafilic , girofle ôt bon bouillon bien affaifonné. 
Le tout étant cuit St de bon goût, ôt le jus bien 
tiré, paffez-le à l’étamine pour l’avoir plus épais. 

Jambon cuit J ans feu 6* fans eau. Parez un jam- 
bon ôt le nettoyez bien ; levez-en la peau ; met- 
tez fur une nappe du thym , du bafilic , du laurier; 
placez-y votre jambon fur le côté gras ; affaifon- 
nez deffus comme deflous ; ajoûtez-y du girofle & 
du poivre : enveloppez-le bien de la nappe , & 
l’arrofez de quelques verres d’eau-de-vie ; mettez 
fur cette nappe une toile cirée ; ficelez du foin & 
en liez votre paquet bien ferré ; enterrez-le dans 
le fumier de cheval , pendant quarante heures : u 
faut qu’il foit au milieu d’un maffif de fumier de qua- 
tre pieds cubes ; retirez-le enfuite , St fervez comme 
un jambon à l’ordinaire. On peut encore le fervir 
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de même fans ôter la peau. Le jambon fe fert aufli 
fur le pied de petit falé , avec fauchions & langues 
fourrées. 

Jambon . ( EJfence de ) Prenez des tranches de jam- 
bon crud bien minces ; battez-les ; garniffez-en une 
cafferole , & mettez luer ; quand elles font atta- 
chées , mettez-y un peu de lard fondu , poudrez 
d’une pincée de farine ; remuez bien , & mouillez 
d’un jus de veau; aflaifonnez d’un bouquet de ci- 
boules &. fines herbes , d’un clou de girofle , tran- 
ches de citron , champignons hachés & truffes , 
croûtes &. filet de vinaigre , le tout cuit. Paflez- 
le à l’étamine , &. gardez pour employer aux chofes 
où il entre du jambon. Quelques perfonnes ajoû- 
tent une goufle d’ail. 

Jambon ( EJfence de jambon ) liée . Otez le gras 
du jambon; coupez-le par tranches, & le battez ; 
foncez-en une cafferole avec tranches d’oignons , 
carottes & panais ; faites fuer le tout à petit feu : 
poudrez d’un peu de farine : quand elles s’attachent, 
remuez & mouillez de moitié jus de veau & bouil- 
lon ; aflaifonnez de quelques champignons , truffes 
& mouflerons , de deux ou trois doux , bafilic , 
ciboules 6c perfil hachés : ajoutez quelques croûtes 
de pain , félon la quantité que vous voudrez d’efl- 
fence : laiflez mitonner environ trois quarts d’heures; 
paflez à l’étamine , & employez où il faudra. 

Jambons. ( Manière d' accommoder les ) Faites une 
faumure avec du fel & du falpêtre , & toutes for- 
tes d’herbes odoriférantes , comme thym , laurier , 
bafilic , baume , marjolaine , farriette , genièvre ; 
mouillez avec moitié eau & moitié lie de vin ; 
laiflez infùfer le tout vingt-quatre heures ; paflez 2 
% clair , & y mettez tremper vos jambons , pendant 
* quinze jours ; faites-les égoutter ; eflùyez-les & les 
mettez fumer à la cheminée. 

Jambons . ( Maniéré de conferver les ) Prenez du 
poivre noir & de la cendre , félon la quantité de 
jambons que vous aurez ; faites-en une pâte dont 
vous enduirez les çrevades qui s’y feront ; celaem- 
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tnis infufer des baies de genièvre pilées , ôc faites- 
les fumer à la fumée du bois de genièvre. 

Jambon ( Pâté de ) chaud . Prenez un petit jam- 
bon de Mayence ; faites-le deilaler ; parez 6c l’ap- 
prêtez comme le précédent ; dégraiflez-le pendant 
qu’il eft chaud , 6c fervez dedans une fauce pi- 
quante. 

Jambon ( Paré dt ) froid* Otez la peau , & parez 
le jambon ; coupez le bout 6c le defofTez ; faites 
une abaitïe de pâte bife ; foncez-la de lard haché 
pilé; mettez defïus votre jambon avec du laurier^ 
quelques tranches de citron , fines herbes 6c épices ; 
recouvrez de bardes de lard 6c d’une fécondé 
abaille ; façonnez , dorez 6c mettez au four , pen- 
dant dix ou douze heures ; fervez froid. 

Jambon de poiffon. Faites un hachis avec chair 
de carpe , tronçons d’anguilles , tranches de fau*- 
mon frais , 6c laitances de carpes ; pilez le tout 
dans un mortier, avec fel , poivre , mufcade , fines 
herbes 6c beurre frais ; arrangez ce hachis en forme 
de jambon fur des peaux de carpes ; enveloppez le 
tout dans un linge propre , bien coufu ; faites cuire 
au court-bouillon avec vin blanc , ou moitié vin 6c 
eau , girofle , poivre 6c laurier ; lailTez-le refroidir 
dans fon bouillon ; fervez-le avec du laurier def- 
fus 6c fines herbes hachées. On peut le couper par 
tranches comme le jambon. On peut imiter de 
même des éclanches ou épaules , des poulets 6c 
pigeons. 

Jambon . ( Rôties de ) Prenez des tranches de 
pain , comme fi vous vouliez taire des rôties ; fai— 
tes-les rôtir 6c les nettoyez ; coupez-les de la gran- 
deur de deux doigts ; faites des tranches de jambon 
de même grandeur ; battez-les , 6c les mettez dans 
une calTerole , vos rôties par-de *us ; f^ites-les fuer 
couvertes , 6c à petit feu ; lorsqu’elles s’attacheront, 
tirez les rôties ; arrangez-les fur un plat , 6c par- 
deffus , les tranches de jambon ; mouillez le gratin, 
qui eft au fond de la cailerole , d’un peu de jus de 
veau , 6c le faites détacher fur Iç feu ; mettez-y un 
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çeu de poivre , avec une pointe de vinaigre ; SL 
iervez ce jus fur les rôties. 

Jambon . ( Sauce au ) Prenez trois ou quatre tran- 
ches de jambon 6c les laites fuer. Quand elles s’at- 
tachent, faupoudrez d’un peu de farine , en re- 
muant toujours ; mouillez de jus ; mettez un bouquet 
6c du poivre. Si la fauce n’eft pas allez liée , met- 
tez-y un peu de coulis; que la fauce ait de la 
pointe , 6c foit de bon goût ; paffez au tamis , & 
fervez-vous-en pour toute forte de rôts de viande 
blanche. 

Jambon au vin de Champagne. Procédez comme 
pour le précédent. Lorfqu’il aura fué pendant deux 
heures fur la cendre chaude , ajoûtez à fa braife une 
bouteille de vin de Champagne ; continuez de faire 
cuire à très-petit feu ; dépecez 6c fervez avec une 
fauce au vin de Champagne. 

JARRET de veau : s’emploie dans les bouil- 
lons ; on l’accommode aulîi de la maniéré qui fuit. 

Jarret de veau à la boiteufe . Faites-le blanchir 
6c cuire dans un bouillon bien alfaifonné ; drefTez- 
le enfuite dans un plat , de forte que la chair cou- 
vre le fond ; mettez d’un côté du plat un ragoût 
d’épinars à la Chirac , tel que ci-après. Choinffez 
les épinars nouveaux ; laiiTez-y les queues ; faites- 
les blanchir , 6c les pallez , fans les hacher , au 
beurre fin ; le furplus comme aux ragoûts d’épi- 
nars. Mettez de l’autre côté du plat des choux- 
fleurs blanchis 6c cuits dans un blanc, avec une fauce 
au beurre par-defïus , fans couvrir le jarret. 

JASMIN : le jafmin efl un arb rifieau , qui jette 
du farment comme la vigne ; fes fleurs viennent au 
bout de branches menues , longuettes , blanches , 
faites comme de petits lys, dont 1 odeur efl extrême- 
ment agréable;on en trouve dans beaucoup de jardins. 

Jajmm au Jec . ( Bouquet de ) Il faut prendre de 
belles fleurs de jafmin bien épanouies , avec leurs 
queues que vous coupez à moitié , fi elles lont 
trop longues ; mettez-en trois ou quatre enfemble , 
que vous attachez avec un peu de fil ; trempez 


^[j A S}J& ^ 

chaque bouquet dans un fucre cuit au petit lifté* & 
à demi-froid ; mettez-les à mefure égoutter fur un 
tamis , & poudrez-les par-tout avec du fucre très- 
fin ; remettez-les à mefure fur un autre tamis * & 
que les fleurs y foient placées de façon , qu’elles ref- 
tent bien épanouies ; faites-les fécher à letuve * & 
confervez-les dans un endroit fec ; ferrez-les dans 
des boëtes garnies de papier blanc. 

Jafmin . (Bifcuits de) Mettez dans une térrine 
une cuillerée de marmelade de jafinin avec qua- 
tre jaunes d’œufs frais , dont vous mettrez les blancs 
à part , & une demi-livre de fucre en poudre ; 
battez bien le tout enfemble avec une ou deux fpa- 
tules , jufqua ce que le fucre foit bien incorporé 
avec le refte. Après cela , vous prenez les quatre 
blancs d’œufs , que vous avez mis à part avec en- 
core deux autres que vous y ajoûtez, & que vous 
fouettez en neige. Enfuite vous mêlez les blancs 
avec les jaunes &. le fucre , que vous remuez en- 
femble avec le fouet ; & vous y ajoûtez tout dé 
fuite quatre onces de farine que vous paffez au 
tamis ; & vous la faites tomber légèrement dans 
la terrine , en remuant toujours avec le fouet ; le 
tout étant mêlé enfemble , vous dreftez les bifcuits 
dans des moules de papier , & vous jettez deftus 
ün peu de fiicre fin pour les glacer ; mettez-les 
cuire au four. 

Jafmin. ( Candi de) Prenez de la fleur de jaf- 
min épluchée ; faites cuire du fucre à la plume , 
que vous mettez dans le moule à candi ; lorfqu’ii 
fera à moitié refroidi , vous y mettrez la fleur de 
jafmin , que vous enfoncerez doucement & égale- 
ment dans le fucre , avec une fourchette ; mettez 
fur votre candi une grille faite pour le moule ; & 
appuyez-la en mettant un poids deftus ; mettez aux 
quatre coins de petits bâtons blancs , fecs * qu® 
vous enfoncez dans le fucre ; mettez votre candi 
à letuve, pendant vingt-quatre heures, que vous en- 
tretenez de^ feu également ; vous verrez fi votre 
candi eft fait en retirant' les petits bâtons ) s’ils 
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font le diamant également par-defliis , alors vous 
•égouttez votre candi, en penchant le moule par 
un coin ; laiflfez-le égoutter pendant deux heures ; 
enfuite renverfez le moule fur une feuille de pa- 
pier blanc , en appuyant un peu tort & également. 

Jafmin, , confites. ( Fleurs de ) Ayez de beaux jaf- 
jnins épanouis ; coupez-en les trois quarts des 
queue* , & taillez les fleurs entières. Faites cuire 
du fucre au grand liffé : ôtez-le du feu : mettez-y 
les fleurs de jafmin , fans les laver ; vous les taille- 
rez dans le fucre jufqu’au lendemain , que vous 
leur donnerez une douzaine de bouillons , jufqua 
ce que le fucre l'oit cuit à la petite plume. Laiflez 
refroidir ôt verfez dans les pots. Si vous ne vou- 
lez confire que la feuille de la fleur , vous ôterez 
les queues , & vous éplucherez les feuilles , pour 
les confire de la même façon. 

JaJmin . ( Conferve de ) Mettez dans un mortier 
un quarteron de fleurs de jafmin , bien épluchées, 
que vous pilez très-fin, en l’arrofant de deux ou trois 
gouttes de jus de citron. Faites cuire deux livres 
de fucre à la grande plume ; ôtez-le du feu ; lorf- 
qu’il fera à moitié froid , mettez-y la fleur de jaf* 
min pilée , que vous délayez bien avec le fucre , 
en le battant avec une cuillère ; enfuite vous dref- 
fez votre conferve dans les moules ; lorfqu’elle eft 
froide , vous la coupez par tablettes à votre ufage. 

Jafmin. ( Dragées de ) Faites fondre de 1a gomme 
adraganth , avec un peu d’eau , en la tournant 
quelquefois , jufqu a ce quelle foit fondue ; paflez- 
la dans un tamis fin , pour en former une pâte , 
avec de la marmelade de jafmin , & de la poudre 
de racine d’iris , que vous mettez enfemble dans 
un mortier , pour les piler, en y mettant de tems 
en tems du fucre fin , jufqu à ce que la pâte foit ma- 
niable. Retirez-la du mortier , pour la mettre fur 
une table , avec du fucre fin ; enfuite vous en 
prenez de petits morceaux de la grofleur dun 
pois , que vous roulez dans la paume de ta mam 
gauche , avec le pouce de la droite , pour en for- 
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mer de petits ronds ; votre pâte étant travaillée de 
cette façon , vous la mettez fur un tamis , pour la 
faire fécherà l’étuve, pendant fix jours ; enfuite vous 
finiflez vos dragées dans une poele à provifion. A 
mefure que vous avez mis une couche à la dragée , 
& quelle eft fechée , vous y remettez encore du 
fucre cuit au lifle, & continuez de cette façon , 
jufqu’à ce quelles foient allez grofles. 

Jafmin en chemife . Prenez des fleurs de jafmin 
entières , bien épanouies ; ôtez-en les queues , ôc 
trempez-les dans un blanc d’œuf fouetté en moufle. 
Il faut enfuite les rouler dans un fucre fin , & les 
mettre à mefure fur des feuilles de papier blanc 
pofées fur un tamis , pour les fairer lecher à l’é- 
tuve ; lorfqu’elles feront féches , vous vous en fer- 
virez pour les defleins que vous jugerez à propos. 

Jajmin . ( Gâteau de ) Faites un moule de papier 
de la grandeur du gâteau que vous voulez faire ; 
prenez une demi-livre de fleurs de jafmin bien éplu- 
chées , que vous mettrez dans une livre de fucre 
cuit à la grande plume. Travaille z-les prompte- 
ment fur le feu avec une fpatule ; lorfque le fucre 
commence à monter , & que vous êtes prêt à le 
verfer dans le moule , mettez-y promptement un 
peu de blanc d’œuf battu avec du fucre en poudre , 
qui ne foit pas trop liquide ; ce qui contribuera 
beaucoup à faire monter le gâteau ; verfez-le promp- 
tement dans le moule , & tenez defius le cul de la 
poêle chaud , à une certaine diftance ; ce qui fait 
encore monter le gâteau. 

Jajmin. ( Glace de ) Pilez très-fin une poignée 
de fleurs de jafmin épluchées ; enfuite vous les re- 
tirez du mortier , pour les mettre dans une pinte 
d’eau , avec une demi-livre de fucre ; battez-bien le 
tout enlemble ; lorfque le fucre fera fondu , vous 
le paflferez dans un tamis bien ferré ; mettez-le 
dans une falbotiere , pour le faire prendre à la 
glace. ; 

Jafmin. ( Marmelade de ) Prenez une demi-livre 
de fleurs de jafmin épluchées , que vous pilez très- 
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nn dans lin mortier ; paffez-les enfuite dans un ta- 
mis, en les prenant fort avec une fpatule , jufqu a 
ce que le tout foit pafïè ; faites cuire une livre 6c 
demie de fucre à la grande plume ; délayez-y peu- 
à-pçu , pendant qu’il eft chaud , le jafmin que vous 
avez patte au tamis ; eniuite vous mettrez la mar- 
melade dans les pots. 

Jajmin , ( Papille de ) Prenez un quarteron de 
jafmin , que vous ferez infufer dans un peu d’eau 
bouillante , 6c que vous mettrez à l’étuve jufqu’au 
lendemain. Pattez enfuite votre eau de jafmin dans 
une ferviette , en la prettant fort , pour en expri- 
mer tout le fuc. Vous vous fervirez de cette dé-» 
coéiion pour faire tremper deux gros de gomme 
adraganth ; lorfqu’elle fera fondue vous la patte- 
rez dans une ferviette , en la preliant , pour n’en rien 
perdre ; mettez cette eau dans un mortier , avec 
du fucre fin y pilez le tout enfemble , en y ajoû- 
tant de tems en tems du fucre fin , jufqu’à ce que 
vous ayez une pâte maniable ; enfuite vous reti- 
rerez cette pâte , pour en former des paftilles ou 
de petits coquillages , de telles efpeces 6c figures 
que vous voudrez , ou des grains de bled , de caffé, 
& autres inerédiens* 

Jafmin . fPâte de ) Pilez très-fin dans un mor- 
tier une demi-livre de fleur de jafmin épluchée ; 
enfuite vous la mettrez fur une afîiette , pour la 
délayer avec quatre cuillerées de marmelade de 
pommes. Faites cuire une livre de fucre à la grande 
plume ; mettez-y la marmelade délayée avec les 
fleurs ; mêlez bien le tout enfemble ; 6c faites 
cuire une douzaine de bouillons ; votre pâte étant 
cuite , vous la dreffez dans des moules à pâte , 
pofés fur des feuilles de cuivre ; glacez tout le def- 
fus avec du fucre en poudre que vous faites tom- 
ber avec le tamis ; ôc faites-les fécher à l’étuve. 

^ Jafmin . ( Syrop de ) Faites bouillir une chopine 
d'eau ; vous avez une demi-livre de fleurs de jal- 
min épluchées , que vous mettez dans une terrine. 
■Y erfes votre eau bouillante deffus \ vous mettrez 
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ime afliette defliis le jafmin , pour le faire enfon- 
cer dans l’eau, afin qu’il puifle tremper dedans ; 
mettez la terrine à l’étuve jufqu au 1 endemain j 
faites clarifier cinq livres de fucre , que vous ferez 
cuire au callé ; paflez votre jafmin dans une fer- 
viette , en prenant doucement , pour qu’il rende 
fon parfum ; il faut mettre cette déco&ion de jaf- 
jnin dans le fucre ; mettez le tout enfemble fur le 
feu , fans le faire bouillir , feulement pour que 1 eau 
paille prendre corps avec le fucre ; enfuite vous le 
verferez dans une terrine , que vous mettrez à l’e- 
tuve , pendant trois ou quatre jours : il faut entretenir 
l’étuve de feu , avec la même chaleur que pour uni 
candi. Vous verrez , de tems en tems , avec une 
cuillère , à votre fyrop ; pour être fini , il faut qu il 
foit au perlé ; alors vous l’ôterez de l’étuve , pour 
le mettre refroidir , & enfuite dans des bouteilles. 

JONQUILLE : il y en a de plulieurs fortes que 
l’on cultive dans les jardins ; la jonquille d’Efpagne ; 
la grande jonquille ; la petite ; la jonquille d’au- 
tomne , & d’autres: c’en une plante bulbeufe qui 
produit des fleurs jaunes &. odorantes , qui reffem- 
blent allez , pour la figure , au narcifTe ordinaire , 
quoiqu’elles foient moins grandes. 

Jonquille . ( Candi de ) Faites cuire du fucre 
à la plume , & mettez-ledans les moules à candi ; 
lorlqull fera à moitié refroidi , vous y mêlerez de 
la belle jonquille épluchée , que vous mettrez égale- 
ment dans le moule. Vous l’enfoncez légèrement 
avec une fourchette ; il faut mettre dellus une 
grille à candi, que vous appuyez avec un poids de 
deux livres ; mettez le moule à l’étuve , que vous 
ouvrirez le moins que vous pourrez ; entretenez 
l’étuve de feu le plus également qu’il eft poflible : 
ce doit être un candi de vingt-quatre heures. 

Jonquille ( Conferve de ) Pilez très-fin dans un 
mortier un quarteron de fleurs de jonquille ; prenez 
deux livres de fucre que vous faites clarifier & ré- 
duire à la grande plume ; quand il fera à moitié 
froid > nrettez-y la fleur de jonquille , pour la bien 

Y iv 



344 *^[JON]-^- 

mêler avec le fucre , en la travaillant avec la fpa- 
tule , que vous dreflerez enfuite dans des moules 
de papier ; lorfqu’elle fera froide , vous la coupe- 
rez par tablettes à votre ufage. 

Jonquille. ( E(Jence d ) Ayez une demi-livre 
de fleurs de jonquille épluchées , & une livre & 
demie de f îcre en poudre ; prenez une bouteille de 
verre à grand goulot, à pouvoir entrer la main de- 
dans ; mettez du fucre fin dans le fond de la bou- 
teille , «St de la fleur de jonquille par-defTus ; re- 
commencez de remettre du fucre fin fur la jon- 
quille ; &. continuez ainfi l’un après l’autre , jufqua 
la fin. Vous boucherez la boutei.le avec un bou- 
chon de liège & un parchemin mouillé. Il faut la 
porter à la cave , & ly lailler un jour & demi ; 
enfuite vous la retirez de la cave pour la mettre au- 
tant detems à l’étuve. Vous la faites enfuite égout- 
ter fur un tamis dans une terrine , fans en pref- 
fer les fleurs. La liqueur que vous en recevrez , vous 
la mettrez dans une bouteille , pour vous en fervir à 
donner le goût de jonquille à ce que vous voudrez. 

. Jo'iqu ll . ( GJteau d ) Faites un moule de pa- 
pier un peu élevé , de la grandeur du gâteau que 
vous voulez faire. Epluchez de la jonquille ; pefez- 
en une demi-livre , que vous mettez dans une livre 
de fuçrç cuit à la grande plume ; travaillez-les 
promptement fur le feu avec une fpatule. Quand 
il commence à monter , vous y mettez un peu de 
blanc d’œuf battu avec du fucre fin > pour le rendre 
plus Ieger; verfez promptement le gâteau dans le 
moule ; & tenez defl'us , le cul de la poêle chaud 
à une certaine diftance ; ce qui fait encore monter 
le gâteau; le blanc d’œuf que vous délayez avec le fu- 
cre ne doit pas être trop liquide ; il faut l’avoir tout 
prêt , & le mettre promptement dans le gâteau. 
Jonquille. ( G 1 ace dt ) Mettez dans un mortier 
une poignée de fleurs de jonquille , que vous pilez 
très-fin : retirez-la pour la mêler avec une pinte 
d’eau & une demi-livre de fucre ; laiflez-la infiifer 
une demi-heure ; &. paflez-la enfuite dans une fer* 


«^,[J U S ]v*p* 34$ 

vîette , pour la mettre dans une falbotiere * 6c la 
faire prendre à la glace. . 

JonqwlU naturelle au fec. ( Fleurs de ) Faites 
cuire une demi-livre de lucre au petit lifTé : quand 
il fera à demi-refroidi , vous avez de belles fleurs 
de jonquille , avec leurs queues , que vous trem- 
pez une à une dans le lucre. Vous les mettrez un 
peu égoutter fur un tamis , pour les poudrer par- 
tout d’un lucre très-fin ; ôc vous le foufflerez a me- 
fure , pour qu’il ne refte point trop de fucre : il faut 
les drefler fens - defliis - deflous , fur un autre ta- 
mis , pour que la fleur fe trouve épanouie ; mettez- 
les fécher à l’étuve : vous les conferverez dans un 
endroit fec , dans des boëtes garnies de papier blanc. 

Observation médecin ale. 

La fleur efl , par fon partum , nerveufe , cal- 
mante ; mais il y a des perfonnes qui ne fuppor- 
tent pas fon odeur ; 6c ce font fur-tout celles qui 
n’ont pas l’habitude des odeurs , ou qui font foibles , 
foit par tempérament , foit à la fuite des violentes 
maladies. 

JULIENNE : efpece de potage nourri , qu’on 
peut faire avec poitrine de veau , chapon , pou- 
larde , pigeons 6c autres viandes qu’on fait blan- 
chir , 6c qu’on empote avec de bon bouillon , fines 
herbes 6c racines , dont on garnit le potage avec 
des fommités ou pointes d’afperges. Le potage ne 
peut être que trcs-nourrifl'ant. 

JUS: fubftance liquide qu’on tire des viandes de 
boucherie , volaille , poiiTon , ou autres fubftances , 
par la coéfion ou par expreflion , ou enfin par in- 
fufion. Elle doit avoir des propriétés différentes , 
félon la qualité des fubfiances dont elle efl expri- 
mée. On fe fert de jus , dans les cuifines , pour nour- 
rir les ragoûts 6c les potages. On trouvera aux 
articles des diverfes fubftances qu’on emploie le 
plus à ces fortes de chofes la maniéré d’en tirer le 
jus. 

Jus au ca’amel. Mettez dans une caflerole un 
morceau de fucre avec de l’eau 6c le faites bouillir 
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jufqua ce qu’il foit de la couleur dont vous voulez 
votre jus ; mettez-y un jpeu d’eau , & vous avez 
du jus dans un moment. On ne s’en fert guères que 
dans un befoin preffant , & où l’on ne peut mieux 
faire , le goût n’en étant pas agréable. 

Jus fans viande . Quand on le trouve trop prelïe 
pour faire mieux, on prend de bon bouillon qu’on 
fait réduire fur le feu & attacher comme le jus 
ordinaire ; & pour qu’il ne foit pas trop âcre , on 
y met un peu de lard fondu. 

Observation médecinale. 

Les jus de viandes participent des qualités des 
animaux qui les ont fournies , & ces qualités ont été 
oxpofées fous les noms de ces animaux ; mais on 
oit regarder les jus de viandes , en général, comme 
tres-noiimflàns , fur-tout celui du bœuf ; celui du 
mouton, comme rafraîchiflant & adouciflknt ; & ce- 
m de jambon , comme fort échauffant. Les per- 
onnes qui font délicates , fenfibles , auxquelles 
toutes les qualités dominantes à un certain point 
nuifent le plus Souvent , ne doivent pas faire un ufage 
frequent des jus de viandes, foit leuls , foit en af- 
ai onnement avec des légumes , ou d’autres viandes ; 
eur digeltion en feroit retardée , & communément 
deviendrait mauvaife. 

Les jus des plantes ou fuçs de racines font plus 
ams , mais ils font capables de nuire aux mêmes 
iujets , en irritant , échauffant ou rafraîchiffant trop. 
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I" AIT: fubflance liquide, blanche , mêlée de par- 
J— j ties graffes & de ferum , qu’on tire , par expref- 
fion ou par fuccion des mammelles des animaux 
quadrupèdes , & de la femme. Celui dont on fait le 
plus d ufage , eft le lait de vache ; en cuifine, on n’en 
emploie pas d’autre. 

Potage au lait . Faites bouillir du lait avec du fu- 
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cre 6c du fel , un peu de cannelle , quelques doux, 
quand il aura bouilli , délayez des jaunes d’œufs 
avec un peu de lait , 6c mêlez-les avec une cuil- 
lère , en tournant jufqu’à ce que le tout foit bien mé- 
langé , pour que le potage ne tourne pas ; 6c dref- 
fez defliis du bifcuit ou tranches de pain blanc très- 
mine es.. 

Lan caillé & tremblant . Vous prendrez une cho- 
pine de bon lait , 6c gros comme un pois de pré- 
fure que vous délayerez dans une cuillerée de vo- 
tre lait : vous y jetterez une goutte d’eau de fleurs 
d’orange 6c du fucre à diferétion ; vous mêlerez le 
tout enfemble ; 6c vous poferez votre compotier 
fur de la cendre ; vous le ferez enfuite rafraîchir 
dans le même compotier , fur de la glace pilée ; 
6c vous le fervirez. 

Lait cuit . Faites bouillir trois demi-feptiers de 
lait ; mettez-y le quart de crème , 6c faites réduire 
le tout à la moitié j mettez-y un peu de fucre 6c 
une pincée de fel ; dreffez-le dans une porcelaine , 
6c ferv§z-le. 

Lait épais . Prenez du fromage en préfure : étant 
égoutté , paffez-le par un tamis , en le frottant 
avec le dos d’une cuillère ; vous le délayerez avec 
de la crème douce , 6c du bon lait , autant qu’il 
le faudra, pour qu’il devienne un peu clair ; met-* 
tez-y du fucre en poudre , 6c quelques gouttes 
d’eau de fleurs d’orange ; vous le drefïerez enfuite 
fur une porcelaine , 6c vous le fervirez. 

Observation medecinale., 

Le lait eft un aliment nourriflant 6c fain que 
les plus foibles eflomacs digèrent , 6c qui fufht pour 
foutenir des gens qui font peu d’exercice, 6t ne 
peuvent manger autre chofe. Mais il y a un t rès- 
grand nombre de perfonnes adultes auxquelles cet 
aliment efl nuifible , 6c qui ne le digèrent pas le 
plus louvent on en ignore la caufe. Ainfi la p ru- 
dence demande que l’on s’abftienne du laitage 
quand on en a été incommodé plufieurs fois de 
fuite ; car pour l’ordinaire il ne convient pas loi 'f- 
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qu on efl fiijet aux indigeftions , aux dévoiemcns 
bilieux , aux rapports âcres & amers , à l’ardeur 
d eflomac , aux longues 6c mauvaifes digeffions. 
Quand on efl d’un bon tempérament , on peut 
manger ce que l’on veut avec le lait ; mais fi on 
eft délicat , ou qu’on ait un eflomac foible , on évi- 
tera de manger , avec le laitage , des alimens fort 
acides , foit fruits cruds ou cuits , foit légumes 6t 
tous les mets où il entre beaucoup d’acides & d’é- 
pices. 

LAITANCES : c’eff, dans les poifTons mâles, l’or- 
gane qui féconde les œufs des femelles de leur ef- 
pece. Cefl un manger for délicat. 

Laitances , / rites, Faites-les mariner avec fel , 
poivre , vinaigre 6c eau ; efTuyez-les ; farinez ; faites 
frire , & fervez garnies de perfil frit. 

Laitances . ( Ragoût de ) au blanc en maigre. Met- 
tez dans une cafferole , beurre , oignons par tran- 
ches , carpe en tronçons ; faites Hier , fans attacher \ 
mettez-y de bon bouillon maigre , beurre frais , 
bouquet de perfil , ciboules , doux , pointe d’ail ; 
faites bouillir une heure ; pafTez cette fauce au ta- 
mis , 6c mettez-y cuire' les laitances. Il ne faut 
qu un quart d’heure. Quand ,'la fauce efl réduite , 
courte & de bon goût , liez-la avec crème 6c jaunes 
d œufs , jus de citron. Servez pour entremets. 

Laitances . ( Ragoût gras de ) Faites-les blanchir , 
oc les mettez à l’eau fraîche ; pafTez avec lard fondu, 
petits champignons , moufferons , truffes coupées , 
bouquet , poivre 6c lel ; mouillez d’un jus de veau , 
oc laifTez mitonnera petit feu ; dégradiez, liez d’un 
coulis de veau 6c jambon ; mettez-y vos laitances y 
laiflez mitonner. On le fert feul pour entremets , 
ou pour des entrées aux laitances de carpes en 
gras. 

Laitances . ( Ragoût en maigre de') Faites-les 
blanchir ; faites roufîir un peu de farine avec petits 
champignons 6c truffes ; pafTez le tout enfemble , & 
mouillez dun peu de bouillon de poiiTon ; ajoutez 
bouquet , fel 6c poivre j laifTez mitonner à petit? 
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feu ; dégradiez ; mettez vos laitances ; faites mi- 
tonner ; achevez de lier d’un coulis d’écrevifles ou 
autre. Il fe fert feul , comme defliis , pour entremets 
ou pour des entrées en maigre. 

Laitances . ( Tourte de ) Faites une abaifle de 
feuilletage ; foncez-en une tourtiere , 6c mettez de- 
dans un ragoût de laitance ; couvrez d’une autre 
abaifle ; faites une bordure ; dorez 6c mettez au 
four. Quand elle eft cuite , découvrez-la 6c y ajoû- 
tez un peu de coulis ; recouvrez 6c fervez. 

Observation médecinale. 

Les laitances font un manger délicat 6c recher- 
ché, adouciflant 6c nourriflant ; malgré cela , nous 
conseillons à ceux qui ont l’eftomac foible , qui di- 
gèrent avec peine , que les fubftances grafles in- 
commodent, de n’en pas manger beaucoup ; elles 
retarderoient leur digeftion ou la rendroient mau- 
vaife , parce qu’elles émouffent les fucs digeftifs , 
comme les corps gras* 

LAITUE : plante potagère. Il en eft de plu- 
fieurs elpeces ; on les fèrt en falades. Telles font la 
petite laitue , qui ne fait , pour ainfl dire , que com- 
mencer à lever ; la laitue pommée , la romaine 6c 
la crêpée. Les laitues font rafraîchiflantes , humec- 
tantes ; elles calment 1 acreté des humeurs. 

Laitues farcies à la dame Simone . Faites-les blan- 
chir un moment ; égouttez , dépliez les feuilles fans , 
quelles quittent le tronc , jufqu’à ce que vous foyez 
parvenu au petit cœur; ôtez-le, 6c à fa place mettez- 
y un morceau d’une farce fine de volaille ; ficelez 
vos laitues ; coupez par tranches deux livres de 
rouelle de veau ; foncez-en une cafierole avec des 
bardes de lard , tranches d’oignons ; faites fuer fur 
le feu ; mettez-y un peu de farine. Quand cela 
commence à s’attacher , remuez avec une cuillère 
fur le fourneau , pour que cela rouflifle un peu ; 
mouillez de moitié jus 6c moitié bouillon , avec fel , 
poivre , doux , laurier , bafilic , perfil 6c ciboules 
entières. Arrangez vos laitues farcies dans une mar- 
mite ; mettez-y cette braife ; mouillez 6c faites 
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cuire. Si vous les voulez fervir au blanc, tirez de 
la marmite; otez les ficelles ; égouttez ; mette! 
dans une caflerole avec un coulis blanc , & y f a i te , 
mitonner vos laitues. Dans l'une ou l’autre ml 
mere , dreffez proprement , & fervez chaud. 

Laitues fucus frues. Procédez comme defe 
fus; egouttez enfu.te vos laitues; battez quelques 
oeufs en omelette ; trempez-y vos laitues U ne à 
une , panez-Ies , & faites frire au fain-doux de belle 
couleur; fervez fur une ferviette , garnies deperfil 
frit Elles fervent pour garnitures de greffes entrées. 

Laitues farcies au roux. Comme les précédentes ; 
mais au lieu d un coulis blanc, on les fert avec une 
effence de jambon. On peut encore les fervir avec 
un ragoût de champignons , de truffes , ou de 
moulleions. On s en fert pour garnir des potages 
fante. Alors au lieu de les faire cuire à la braife , 
on les fait cuire dans du bouillon bien nourri. 

Lanues(Ragoihde) en gras. Prenez des coeurs de 
laitue pomrnee : faites blanchir un moment à l’eau 
bouillante , & les mettez à l’eau fraîche; égoutte! 
bien , & mettez cuire dans une braife. Faites égout- 
rafïp coupez-les en dés , & les mettez dans une 

clafr ro !-ff aVeC - de e ' TenC r ede I ambo n& un coulis 
clair , laiffez mitonner ; aflkifonnez de bon goût. On 

j * avec , une éclanche , des filets , dis frican- 
r r ’ P erd rix , poulardes , poulets, canards à la 
ora le , comme les autres ragoûts de léeumes & 
toujours fous les viandes, g ’ * 

Laitues ( Ragoût de ) en maigre. Faites-les cuire 
a leau blanche & y faites la f auce fuivante . 
prenez du beurre fin , un peu de farine , fel , poivre 
rtufcade ; mouillez d’un peu de vinaigre & d’eau ; 
jZ u c0 | u .' s d écreviffes , ou autre coulis mai- 
? à .* 1 f ^ V ° S ] ain “ s ;çg°uttez &les mettezdans cette 
& fervez teS C ^ au ® :r i u ^l u ’à ce que le ragoût foit lié , 

Rnpout de rnontdns de) Mettez dans 
• , , m, Y mite de 1 eau a moitié , arec du beurre ma- 
»ue de fanne , quelques bardes de lard , oignons 


piqués de doux & de fel. Lorfque cela bout * 
mettez-y vos laitues ; retirez-les à demi-cuites , & 
les mettez à la caflerole , avec un coulis clair de veau 
& de jambon ; faites mitonner; & enfuite , à feu peu 
^yif , faites réduire ; & lorfquil fera à propos , met- 
tez-y du beurre manié de farine , de la grofleur d’une 
noix ; aflaifonnez de bon goût , fans laitier trop lier. 

Observation médecinale. 


La laitue crue , ou en falade , efl rafraîchiflante , 
calmante , apéritive , allez nourriflante ; mais elle 
demande un bon eftomac 4 , & quand on ne peut 
pas fe rendre • ce témoignage , ou qu’on mene une 
vie appliquée , fédentaire , il faut s’en priver : elle 
ne produiroit que des fucs grofliers , & rendroit les 
digeftions des autres alimens imparfaites. La laitue 
cuite efl moins rafraichifTante que la crue ; mais 
outre qu elle poflede encore un peu de cette qua- 
lité , elle adoucit , calme , nourrit , fe digéré allez 
facilement ; elle convient aux perfonnes lujettes aux 
irritations & ardeurs de l’eftomac &. des inteftins ; 
mais il faut qu’il y entre peu de beurre & de jus. 

LAMPROIE: poidon. On en diflingue de deux 
efpeces ; celle de riviere , & celle de mer : toutes 
deux reflemblent à une grofle anguille. Dans le 
printems elles font tendres , délicates & de bon 
goût ; en toute autre faifon elles font infipides du- 
res & coriaces. 

Lamproie à la fauce douce . Faites cuire dans une 
fauce pareille à celle ci-deffous , & fervez avec un jus 
de citron, ou ajoûtez-y le fang;faites faire un bouillon, 
pour lier la fauce ; & fervez garni de perfil frit. 

Lamproie à La fauce roujfe . Coupez-la par tron- 
çons ; mettez du beurre , perfil , ciboules & fines 
herbes hachées , fel & poivre avec les tronçons 
dans une caflerole ; remuez bien le tout ; panez & 
faites griller à petit feu ; fervez avec une fauce 
roufTe , que vous faites avec farine frite , ciboules , 
perfil & champignons hachés , quelques câpres , un 
anchois , poivre 6t fel ; mouillez de bouillon de 
poifion ; liez d’un coulis d’écrevifles ou autres , 
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& fervez dans cette fauce des tronçons grillés. 

Lamproie aux champ prions» Mettez des cham- 
pignons dans une cafferole, avec beurre , bouquet , 
perlil , ciboules , goulle d’ail, doux , thym, laurier, 
bafilic , une lamproie coupée par tronçons , une 
pincée de farine , une chopine de vin rouge , fel 
& gros poivre ; faites réduire à courte fauce ; met- 
tez-y le fang de la lamproie qu’il faut faigner avant ; 
faites lier; lervez avec un jus de citron, garnie de 
croûtons frits. 

Lamproie frite . Faites-la mariner ; poudrez de 
farine , & faites frire au beurre affiné. 

Lamproie gnllee à t’huile. Faites griller ; mettez 
huile , vinaigre , fel &-gros poivre , moutarde fine , 
un anchois, câpres hachées & un peu de perlil ; 
battez le tout ; mettez cette fauce dans une fau- 
ciere fur un plat , & autour les tronçons de lam- 
proie. On la fert aufïi grillée à fec. 

Lamproie grilt.e avee une Jauce douce . Faites une 
fauce avec du vinaigre ou du vin , un morceau de 
lucre , cannelle en bâton , une feuille de laurier : 
faites bouillir le tout ; retirez la cannelle &c le lau- 
rier . & fervez comme la précédente. 

Lamproie . (Ragoût de } Saignez-la , gardez le 
fang ; faites-la dégorger clans l’eau chaude ; cou- 
P ez & paffiez les tronçons au roux avec beurre , 
farine frite , vin blanc , fel , poivre , mufeade , 
bouquet de fines herbes , laurier ; laiffez cuire ; 
mettez le fang pour lier , & quelques câpres. 

Observation medecinale. 

La lamproie jeune , tendre , & tirée au pritems 
d’eaux pures &. vives , efl un manger favoureux , 
délicat & fort recherché. Les bons eflomacs ; les 
gens qui font de l’exercice la digèrent bien , & elle 
devient nourriffiante pour eux ; mais fa graille la 
rend indigefle pour les eftomacs foibles , les gens 
qui mènent une vie fédentaire. Ils feront bien de 
s’en abftenir , quoique la maniéré de la préparer 
corrige en partie les qualités nuifibles. 

LANGOUSTE : écreviffie de mer , qui a les 

mêmes 
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propriétés que celles de îiviere , & qui eft fufcep- 
tible des memes apprêts. 

Langoufles a la jauce blanche» Faites-les cuire , 
& les pafîez au beurre blanc avec perfil haché , 
bouillon de poilTon , de la purée aux pois , fel fîfc 
poivre ; lailTez mitonner , & liez la fauce avec des 
jaunes d’œufs délayés avec du verjus ; ou mettez- 
y un coulis de champignons. 

Langoufles au court-bouillon ; (voyez Carpe , ) 

fervez garnies de pattes de langoufles marinées 
avec perlii frit. 

Observation médecinale. 

La lan^oufte a la chair favoureufe , mais ue dif- 
ficile digellion , & échauffante ; elle approche de 
celle de l’écreviffe , 6c efl un peu plus délicate ; 
elle ne convient qu’aux perfonnes qui ont un bon 
eftomac. 

LANGUE : partie qui , dans les quadrupèdes , 
leur fert principalement à taire palier fous les dents 
les alimens dont ils fe nourriiïent , & à faciliter 
la déglutition de ces alimens & de l’eau qu ils 
boivent. Cette partie , pour l’ordinaire , eil de bon 
goût , & efl fulceptible de beaucoup d’apprêts. 
Nous donnerons ici les principaux. 

Langue de bxufà la braïje . Prenez des langues , 
& les mettez fur la braile ou à l’eau bouillante , 
pour les peler plus facilement ; lardez-les de gros 
lard , & de lardons de jambon crud ; faites cuire à 
une bonne braife feu deffus ôc deffous, pendant en- 
viron dix heures ; égouttez-les enfuite ; dégraiffez- 
les bien , ôc fervez par- deffus un bon coulis de 
champignons , ou ragoût de chempignons , truffes, 
morilles Ôc moufferons affaifonnés de bon goût , 
avec un jus de citron ou d’orange. Vous pourrez 
aufli garnir ou de tranches de langues , ou de fri- 
candeaux , ou de quelques marinades , de côte- 
lettes de veau , ou de poulets , ou fimplement de 
perfil frit. On peut faire de même pour les lan- 
gues de veau ôc de cochon , ou les farcir fans les 
larder , 6c les ferYir avec le même ragoût. 
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Langue de bœuf à la braife en miroton . Faites 
cuire à très-petit feu , avecfel, poivre , bouquet, 
perfil , ciboules , thym , laurier , bafilic , doux , 
oignons , racines , & du bouillon , ce qu’il en faut 
pour mouiller la langue : étant cuite , ôtez-en la 
peau ; coupez-la par tranches ; dreflèz fur un plat , 
& faites bouillir doucement dans la fauce fuivante. 
Mettez dans une cafTerole de l’échalotte & un peu 
d’ail écrafés enfemble , une cuillerée de bouillon , 
deux de coulis , fel &. poivre -, faites faire un 
bouillon à cette fauce ; paffez-la dans un tamis ; 
ajoûtez-y un filet de vinaigre. 

Langue de bœuf à la broche. Faites cuire comme 
celle à la braife en miroton ; ôtez-en la peau ; pi- 
quez-la de menu lard, &. la mettez à la broche. 
Quand elle fera de belle couleur , fervez-la avec 
la même qu’au fufdit article. On peut la fervir aufîi 
avec un ragoût de champignons. Les langues de 
veau &. de cochon , à la broche , s’apprêtent & 
fe fervent de même. 

Langue de bœuf aux concombres. Faites-les blan- 
chir & cuire à la braife comme ci-deffus ; ôtez la 
peau , & laifTez refroidir ; faites un ragoût de con- 
combres. (Voyez Concombres .) Mettez la moitié 
de ce ragoût dans un plat ; coupez votre langue 
par tranches , que vous arrangez defliis ; faites-leur 
prendre le goût de ce ragoût ; & pour fervir , 
mettez par-deffus la moitié du ragoût qui refie. La 
langue de veau qu’on fert avec une fauce hachée , fe 
cuit de même. 

. Langue de bœuf au Parmefan. Faites-la dégorger 
& blanchir , &. cuire enfuite dans du bouillon bien 
aftaifonné. Etant cuite , ôtez-en la peau ; coupez- 
la par tranches , & la mettez dans une cafTerole 
avec un verre de vin de Champagne , deux cuille- 
rées de coulis , deux de rédu&ion ; faites bouillir 
jufqu’à ce qu’il n’y ait prefque plus de fauce ; met- 
tez la moitié de cette fauce dans un plat ; râpez 
defTus du Parmefan , & y mettez vos tranches de 
langue ; mettez par-deflus le refie de la fauce 
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couvrez d'autre Parme fan râpé ; faites glacer au 
four, ou lur un couvercle de tourtiere. 

Langue de bœuf en brefole. Faite s- la cuire un peu 
plus qu’à moitié à l’eau bouillante ; ôtez-en la peau ; 
coupez-la en fhets minces que vous mettez dans 
une cafleroie avec pernl , ciboules , champignons ; 
le tout haché fin , lel 6c gros poivre , huile fine ; 
6c faites cuire à très-petit feu. Quand le ragoût 
bouillira , ajoutez un verre de vin blanc ; dégradiez -, 
mettez un peu de coulis ; & fi la fauce n’eft pas 
aflez piquante, ajoûtez-y un jus de citron. 

Langue de bœuf en /, latdettes . Faites-la dégorger 
dans l’eau , 6c blanchir à l’eau bouillante ; 6c cuire 
enfuite avec du bouillon , fel, poivre , deux oi- 
gnons , bouquet de fines herbes ; retirez-la prefque 
cuite ; ôtez-en la peau , 6c la laiflez retroidir ; cou- 
pez-la en tranches quarrées d’un doigt de longueur ; 
mettez ces tranches dans une cafleroie avec autant 
de lard coupé de meme ; paflez le tout avec un 
morceau de beurre , perfil , ciboules , champignons , 
gonfle d’ail, le tout haché menu , une pincée de 
farine , 6c mouillez de bouillon , deux cuillerées de 
réduction , deux cuillerées de coulis , un verre de 
vin de Champagne. Quand le ragoût eft cuit , 6c 
que la fauce le lie , mettez-y quatre jaunes d’œufs , 
pour la lier mieux ; laiflez refroidir ce ragoût. Paf- 
lez enfuite vos tranches avec une tranche de lard 
à chacune dans des hâtelettes ; trempez-les dans 
leur fauce ; panez , 6c faites griller de belle cou- 
leur ; arrolez de tems en tems avec des gouttes 
de lard brûlant , pour quelles ne fe deflechent pas 
6c fervez à fec. 

Langue de bœuf parfumée . Salez-la , après avoir 
coupé le gros bout 6c l’avoir lavée ; laiflez-la dans 
fon fel trois ou quatre jours , 6c la mettez enfuite à 
la cheminée jufqu’à ce quelle foit féche. Elle fe 
confervera tant qu’on voudra. 

Langue de bœuf ( Pçtè de ) Faites tremper toute 
une journée une langue ; lavez-la enfuite à l’eau 
tiède , faites-la blanchir à l’eau bouillante , 6c la met- 

Zij 
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tez à l’eau fraîche ; faites-la enfuite cuire dans une 
marmite, avec de l’eau avec un quarteron de beurre , 
demi-livre de graille de bœuf , fel , quelques oi- 
gnons & de la mignonette ; écumez-la bien. Etant 
cuite , laiflez-la refroidir ; ôtez-en la peau ; lardez-la 
de gros lardons de lard & jambon ; coupez-la par 
tronçons ; dreflez dans une tourtiere un pâté de 
pâte fine ; mettez d’une farce quelconque , au fond , 
avec quelques tranches de jambon 6c la langue 
par-delfus ; couvrez de même farce , bardes de 
lard & tranches de veau battu , & le tout d’une 
autre abaifle ; mettez au four pendant fix heures. 
Le pâté étant cuit , dégradiez & mettez dedans une 
fauce hachée. 

Langue de bœuf. ( Ragoût de ) Faites cuire à l’eau 
avec fel &. poivre , ou pafTez-la feulement fur la 
braife, pour en ôter la peau , piquez-la de petit lard , 
& la laites cuire à la broche, en l’arrofant de beurre, 
avec fel , poivre & vinaigre ; coupez-la enfuite par 
grofles tranches , & faites-leur faire quelques bouil- 
lons dans une remolade faite d’anchois , câpres , 
perfil , ciboules , le tout haché menu , & palfé au 
jus de bœuf bien aflaifonné , & un filet de vinai- 
gre. Cuite de même & par tranches , on la fert 
avec un ragoût de champignons , ris de veau , 
culs d’artichauts , fel , poivre , beurre & lard fondu , 
ou on laide mitonner les tranches. On apprête de 
même les langues de veau. 

Langue de bœuf , (Ragoût de) pour entrée. Faites 
cuire comme deflus , pour en ôter la peau ; lardez 
de gros lardons en travers ; mettez à la braife pour 
les taire cuire : en les fervant, fendez-les tout du 
long , pour que le lard parodie ; jettez pat-deflus un 
ragoût de truffes , ou un bon coulis bien dégraifle. 

Langue de bœuf. ( Tourte de ) Coupez une lan- 
gue de bœuf falée par tranches bien minces ; ran- 
gez-les dans une tourtiere fur une abaifie de pâte 
line ; aflaifonnez de poivre , fel , fines herbes , un 
peu de lard râpé ; couvrez d’une abaifle pareille à 
la première ; faites cuire. Quand elle efl à moitié 
cuite, mettez-y un_denû-Y,erre de yin yermeiliache- 
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\ vez cîe faire cuire , 6c fervez'avec un jus de citron. 

Langues de carpes . Ce qu’on appelle communé- 
ment langues de carpes , font proprement le palais 
de ce poiffon. C’eft un morceau fort délicat ; on 
en fait des tourtes. 

Langues de carpes . ( Tourte de } Elle fe fait de 
même que la tourte de laitances de carpes ; fi ce 
n’eft que dans celles-ci on peut mettre des yeux 
8c des cervelles de ce poiffon. Les truffes y font 
fort bonnes avec un jus de citron en fervant. (Voyez 
ci-deffus au mot Laitances . ) Quant aux qualités de 
cet aliment , elles font les mêmes que celles de la 
carpe 6c des laitances. 

Langues de cochon . Les langues de cochons fe met- 
tent à labraife , comme celles de bœuf, 6c fe fer- 
vent aux mêmes fauces. Pour le mieux , on les- 
mange falées 6c fumées. 

Langues de cochon fourrées, Echaudez-les 8c leur 
otez la première peau ; effuyez 6c coupez un peu 
du gros bout ; prenez enfuite un pot dans lequel 
vous mettrez un lit de poivre , fel , fines herbes , 
un lit de langues , en les preffant bien , 6c de fuite 
lit par lit ; bouchez bien le pot , 6c les laiffez une 
femaine ; retirez-les enfuite , 6c les faites égoutter 
de la faumure ; ou bien faites fécher du genièvre 
verd au four , du laurier r de la coriandre , thym , 
bafilic , fines herbes , romarin , fauge , perfil , ci- 
boules. Le tout étant bien fec , pilez-le dans un 
mortier ; paffez au tamis ; mêlez le tout avec fel 
8c falpêtre pilé , 6c les arrangez dans un pot comme 
ci-deffus. Ne les retirez qu’au bout de fix à fept 
jours. Quand elles feront bien égouttées , envelop- 
pez-les de chemifes de cochon de leur longueur ; 
liez-ies 6c les fùfpendez à la cheminée, pendant 
quinze ou vingt jours.. Quoiqu’elles puiffent fe gar- 
der pendant un an , il vaut mieux les manger au 
bout de fix mois. Pour cela , faites-les cuire dans 
l’eau avec un peu de vin rouee , fel , poivre , gi- 
rofle , ou à la braife. On les lert comme on veut, 
par tranches ou entières , 6c froides pour entremets. 

Z iij 
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Langues de mouton à la cuijiniere. Faites-fes gril- 
ler ; mettez dans une cafïerole de bon beurre , 
deux jaunes d’œufs cruds , deux cuillerées de verjus, 
un peu de bouillon, fel, poivre , mufeade ; tournez 
cette fauce fur le feu jufquace qu’elle foit liée comme 
une fauce blanche , ôc fervez-la avec les langues. 

Langues de mouton à la G aj corne. Prenez trois 
langues de mouton cuites dans l’eau ; coupez-les 
en filets minces ; mettez dans le fond d’un plat un 
peu de coulis , perfil , ciboules , ail , échalottes , 
le tout haché menu ; mettez par-deffus une cou- 
che de filets de vos langues , fel & gros poivre , 
un peu de coulis , & une fécondé couche ; panez ; 
faites cuire , & prendre couleur dans le four ou 
fous un couvercle de tourtiere. Avant de fervir , 
preflez-y un jus de citron. 

Langues de mouton à la poêle. Faites-les cuire à 
1 eau ; ôtez la peau ; mettez dans une caflerole des 
tranches de veau ôc jambon , les langues par-def- 
fus , avec fel & gros poivre , perfil , ciboules , 
ail & champignons ; le tout haché menu & lard 
fondu ; couvrez de bardes de lard , & faites cuire 
comme à la braife à très-petit feu. A la moitié de la 
cuiflon , mettez un verre de vin de Champagne. 
Cuites, drefTez-les dedans un plat ; ajoûtez à la 
fauce un peu de coulis ; dégraiflez-Ia , & la par- 
fez au tamis ; fi elle eft de bon goût , mettez-y un 
jus de citron , & fervez fur les langues. 

Langues de mouton à la fauce douce . BlartchifTez- 
les bien de farine , & les faites frire dans la poêle , 
avec du beurre fin ; drefïez-les fur un plat ; prenez 
du vinaigre , du fucre , un peu de fel , canelle & 
un peu de citron ; faites bouillir le tout enfemble : 
quand cette fauce eft coite , mettez-y un peu de 
poivre blanc & de jité de citron. 

Langues de mouton à la fauce hachée . Faites- 
fes cuire à l’eau ; parez - les & les fendez à moi-r 
ffé; mettez-les dans du bouillon gras mitonner une 
demi-heure ; trempez-les enfuite dans l’œuf battu ; 
panez-les , 6c les trempez enfuite dans de la graiffe , 
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& repanez encore ; faites griller , & fervez avec 
une fauce hachée , ou fauce à l’échalotte , ou fauce 
au verjus. 

Langues de mouton en caijfe. Prenez fi* langues 
de mouton cuites à l’eau ; parez-les & les paflez au 
lard fondu, avec perfil , ciboules , champignons r 
pointe d’ail , le tout haché : laiflTez-les refroidir ; fai- 
tes une farce de blanc de volaille , avec lard blan- 
chi , perfil , ciboules & jaunes d’œuf, mie de pain 
trempée dans la crème ; le tout afiaifonné de bon 
goût. Foncez une caille de cette farce ; arrangez 
defïiis les langues , & les couvrez de la même 
farce: unifTez le tout avec de l’œuf battu ; faupou- 
drez de mie de pain , & faites cuire au four. Quand 
elles feront cuites & bien colorées , dégraiflez & 
mettez dellus une bonne eflence avec un jus dp 
citron. 

Langues de mouton en hâtelettes . Faites cuire à 
l’eau , & coupez en morceaux quarrés ; palTez-les , 
avec beune fin, fel & poivre , perfil, ciboules & 
champignons hachés ; mouillez avec du coulis , ou 
une pincée de farine mouillée de bouillon ; lailTez 
épailîir la fauce ; faites lier encore avec deux jaunes 
d’œuf, & laiflez refroidir ce ragoût: embrochez 
enfuite vos morceaux dans des hâtelettes , & les 
trempez dans la fauce ; de forte qu’ils la prennent 
toute : panez & faites griller en les arrofant d’un peu 
de beurre fondu. Servez à fec embrochées. 

Langues de mouton en papillotes . Faites cuire à 
l’eau ; ôtez la peau , & mettez mariner avec fel , 
poivre , perfil , ciboules , champignons , pointe 
d’ail , le tout haché , moitié d’un citron en tranches 
& huile fine ; coupez-les enfuite en deux ; mettez 
chaque moitié avec un peu de l’aflaifonnement dans 
du papier blanc frotté d’huile , une barde de lard 
dellus & defTous ; pliez le papier tout-au tour , pour 
que rien n’en forte , & faites cuire fur le gril à pe- 
tit feu ; &. fervez avec le papier. 

Langues de mouton fourrées . On fait aufll des. 
langues de mouton fourrées. (Voyez ci -dellus. 

Zi v 
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Langues de cochon. ) Les langues de mouton de 
Troyes font eftimées fur-tout. 

Langues de mouton grillées. Salez & panez, & 
les faites griller ; & leur faites une fauce avec ver- 
jus , bouillon , champignons , fel Si poivre , farine 
frite , mufeade , citrort que vous faites bouillir en- 
femble. On peut aufïi les fervir avec un ragoût de 
champignons, Si leur y faire prendre un bouillon 
avant de fervir. 

Langues de mouton. ( Ragoût de ) Faites rôtir fur 
le gril vos langues; faupoudrez de fel, mie de pain 
Si poivre blanc ; faites d’autre côté un ragoût de 
champignons , rognons de mouton , tettine de va- 
che , le tout aflaifonné de bon goût, avec bou- 
quet de fines herbes , Si paffé avec beurre fin. Le 
ragoût cuit , liez-le avec un peu de farine frite ; met- 
tez-y les langues mitonner , & fervez chaud. 

Langues de mouton. ( Tourte de ) Faites-les blan- 
chir; ôtez-en la peau, Si les faites cuire dans une 
braile ; mettez-les refroidir ; foncez une tourtiere 
de pâte brifée ; faites une farce de volaille cuite à 
la broche , graifTe de boeuf Si lard blanchi , perfil, 
ciboules , champignons hachés , fel , Si poivre , & 
mie de pain trempée dans la crème Si jaunes d’œuf ; 
mettez de cette farce fur l’abaifTe ; arrangez delLis 
vos langues coupées en filets ; couvrez de la même 
farce , bardes de lard Si beurre fur le tout ; cou- 
vrez d une fécondé abaifîe;finifTez à l’ordinaire;dégraif- 
fez Si mettez une bonne effence Si jus de citron. 

Langues de veau à la broche. Etant à demi-cuites 
dans la braife , ôtez la peau ; piquez-les de menu 
lard ; palTez une brochette dans le milieu ; atta- 
chez-les à une broche , Si les faites cuire. Etant 
cuites Si de belle couleur , mettez une effence de 
jambon au fond du plat , Si fervez deflus les lan- 
gues. On les lert auiîi avec une poivrade au lieu 
d’effence. 

Langues de veau farcie'. Faites un trou dedans 
avec un couteau bien mince , Si pafl'ez le doigt 
dans toute leur longueur ; faites une farce avec 
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blanc de volaille , jambon cuit , champignons ; per- 
(il , ciboules , fel , 6t poivre , mufcade, lard blanchi , 
graille de bœuf, mie de pain trempee dans la creme, 
trois ou quatre jaunes d’œufs cruds , le tout bien ha- 
ché & bien mêlé , & pilé enluite dans un mortier ; 
farciftez-en les langues par le côté de l’ouverture ; 
liez cette ouverture ; pelez-les à l’eau chaude ; fai- 
tes-les cuire à la braife , avec oignons , panais & 
carottes. Etant cuites , égouttez-les , 6c fervez avec 
un ragoût par-deffus. On peut , étant a demi-cui- 
tes , mettre dans cette braile une gtande cuilleree 
de jus de bœuf ; ce qui les rend plus moelleufes , 
ôc achever de les faire cuire. On les lert avec un 
ragoût de ris de veau bien dégraiffé 6c lié d’un cou- 
lis de veau 6c jambon , ou avec un ragoût de jam- 
bon , ( voyez Jambon ; ) ou une fauce hachee , 

( voyez Sauce ; ) ou avec un ragoût de chicorée & 
de concombres. (Voyez aux articles Chicorée ôt 
Concombres. ) 

Langues de veau : differentes façons de les ap- 
prêter. On les mange rôties avec une fauce douce. 
( Voyez Sauce. ) On les frit , après les avoir bien 
farinées , 6c on les fait mitonner dans la fauce 
douce avec truffes 6c moufferons. On les fert enfin , 
comme on a dit des langues de bœuf, pour en- 
trée. 

LAPIN : animal connu. On en diffingue de deux 
fortes, le demejtique 6c le fauvage. Il n’y a de bons 
lapins que ceux de la fécondé forte. Quoiqu’il y ait 
beaucoup de rapport entre cet animal 6c le lièvre , 
fa chair a un goût tout différent ; elle eft auiîi ' plus 
tendre 6c plus fucculente. Le lapin vaut mieux l’hi- 
ver qiie l’été. Pour diftinguer un jeune lapin d’un 
vieux , tâtez-lui les jointures des pieds de devant , 
au-deffus du genou : fi vous y trouvez une petite 
groffeur comme une lentille , le lapin eft fûrement 
jeune : d’autres regardent à la tête 6c à l’oreille , par- 
ce que le jeune lapin a le nez plus pointu , 6c l’o- 
reille plus tendre que le vieux; mais ces marques 
font équivoques : d’ailleurs il faut ou beaucoup d’ha- 
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bitude pour les diftinguer ou des objets de compa- 
rai fon. 

Lapins à la bourgeoife. Coupez par membres ; 
pafîez au beurre avec bouquet garni , champignons , 
culs d’artichauts blanchis ; paffez le tout avec une 
pincée de farine , bouillon & verre de vin blanc , 
fel & poivre : la fauce étant réduite , liez de trois 
jaunes d’œufs délayés dans du bouillon , avec un peu 
de perfil haché. 

Lapins à V A ngloife. Habillez-les , & coupez les 
quatre pattes : defoffez les cuilfes : faites une farce 
de leurs foies , avec lard blanchi , fel & poivre , fines 
herbes & fines épices : hachez le tout enfemble , &le 
pilez dans un mortier : ajoûtez - y quèlques jaunes 
d’oeufs pour lier : farciiïez-en les lapins ; pliez-les en- 
fuite en deux , & leur coufez la tête entre les jam- 
bes : foncez une cafferole de tranches de bœuf, 
& bardes de lard : mettez vos lapins deffus avec 
fel & poivre , fines herbes 6t épices : recouvrez 
comme deffous ; couvrez la cafferole ; faites fuer , 
feu deffus & deffous ; mouillez enfuite de bouillon , 
& laiffez cuire. 

Lapins à la Polonoife . Dépouillez deux lapereaux 
moyens , mettez les foies à part : defoffez-les tout- 
à-fait , excepté la tête 6c le cou : faites une farce 
de leurs foies , avec blanc de volailles cuites , lard 
râpé , perfil , ciboules , champignons , le tout ha- 
ché 6c lié avec des jaunes d’œufs , fel 6c poivre : 
étendez les lapereaux fens-deffus-deffous , couvrez- 
Jes. par-tout de farce que vous unirez avec de l’œuf 
battu ; mettez par-dellus des lardons de lard , jam- 
bon , truffes 6c jaunes d’œufs durs : roulez-les en- 
fuite , commençant par les cuilfes : faites cuire dans 
une braile blanche de veau 6c jambon couverts de 
bardes de lard , mouillés de jus 6c bouillon , & d’un 
verre de vin de Champagne : faites cuire à peut 
feu ; paffez la fauce au tamis ; dégraiffez 6c ajoûtez 
un peu de coulis : fervez à fauce courte 6c de bon 
goût. 

Lopins à la Rojjane . Prenez-en un ou plufieurs. 
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& le dépecez : piquez-les de gros lard affaifonné ; 
paiïez-les au lard fondu , avec de la farine : met- 
tez bouillon , un verre de vin blanc , fel &: poivre , 
bouquet : faites cuire ; la fauce étant liée , fervez 
avec un jus d’orange. 

Lapins à La Sawgara Piquez-les proprement 
& les faites rôtir : ayez des tranches de jambon bat- 
tues ; paffez-les avec un peu de lard & de farine , 
bouquet , bon jus point filé , un filet de vinaigre ; 
liez la fauce d’un peu de coulis , & quelques croûtes ; 
coupez les lapins en quatre ; dreffez-les , le ragoût 
dégraiffé par-deffus. 

Lapins à /’ Italienne. Il faut prendre comme pour 
ceux a l’Efpagnole. Quand ils font cuits , on les leva 
par filets avec un couteau , & on met ces filets à 
mefure dans une efTence , & un peu de la fauce 011 
ils ont cuit , bien dégraiifée ; & l’on fert avec un 
jus d’orange : au défaut d’effence, on met du- cou- 
lis dans la fauce -, on lui fait faire un bouillon pour 
la bien dégraiffer : on la pafTe au tamis ; on met de- 
dans les filets, & l’on fert. 

Lapins au coulis de lentilles. Coupez par mem- 
bres, faites cuire avec bon bouillon , petit lard , 
bouquet , fel , peu de poivre : faites cuire d’autre 
côté un litron de lentilles à la reine , avec du bouil- 
lon fans fel : étant cuites , paffez-les à l’étamine avec 
leur bouillon ; retirez le lapin & le petit lard de la 
cuiffon : paflez la fauce dans le coulis de lentilles ; 
réduifez-la fur le feu, jufqu’à ce que le tout foit allez 
lié pour fervir. 

Lapins au pîte. Choififfez des lapereaux de bon 
fumet ; dépouillez-les en confervant les pattes : vui- 
dez-les , &. ôtez-leur , fans les défigurer , quelques os 
des reins , pour pouvoir les plier , comme s’ils 
étoient au gite : faites une farce comme celle pour 
les lapereaux en brefole , \Si les farciffez : trouffez- 
les enfuite , de maniéré que les quatre pattes fe trou- 
vent jointes à la tête : piquez-les enfuite de moyen 
lard : faites cuire à une braife , comme à l’article 
Bricole : égouttez enfuite leur bouillon au clair dans 
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une autre cafTerole , & le faites cuire au caramel.' 
iaites-y glacer vos lapereaux, comme des frican- 
deaux. Quand ils font glacés , laifTez attacher le relie 
de leur bouillon ; mettez-y un peu de jus , & une 
caraffe ae vin de Champagne , pour détacher ce 
caramel : ccumez & dégradez , pafTez le tout dans 
un tamis fur un plat , & fervez defTus vos lapereaux. 

L j pins au gratin. Coupez un lapereau par mem- 
bres ; foncez une calTerole de bardes de lard , tran- 
ches de veau & jambon coupées biéh égales : met- 
tez dellus les membres de lapereau , peu de fel • 
couvrez de bardes de lard ; faites cuire à la braife avec 
bouquet, girofle , bafilic & laurier : hachez le foie 
avec perfil ciboules, champignons, deux jaunes 
d œufs , lard râpe, fel & poivre : mettez de cette 
farce dans un plat , & faites attacher fur un petit 
feu; retirez - la enfuite, & en égouttez la graille. 
Quand le lapereau eff cuit , tirez-le avec le jambon; 
dégradiez 4a fauce ; mouillez-la d’un peu de coulis 
et de ps; faites-lui faire un bouillon : dégraifTez-la & 
a pallez au tamis : dreffez les morceaux de lape- 
reau lur la farce , une tranche de jambon entre cha- 
que morceau : mettez le plat fur un fourneau pour 
1 échauffer, la fauce par-defTus qui doit être claire. 

Lapins au jambon. Faites-les cuire à une braife 
comme defTus ; faites un ragoût de jambon , autre- 
ment dit Saingarai , comme ci - defTus à l’article 
Lapins a la Saingar a{ : tirez les lapins de la cafïe- 
role faites-les égoutter, & les mettez mitonner 
dans la Samgaraz , & fèrvez le ragoût par-defTus. 

Lapins aux champignons. Ce ragoût fe fait de 
meme que celui aux tniffes. ( Voyc( à- après). 

Lapins aux fines herbes. Faites refaire trois ou 
quatre lapereaux ; hachez leurs foies avec cham- 
pignons , truffes , perfil , ciboules , fel & poivre , 
mufeade , lard râpé : pilez le tout ; coupez la tête 
? le i ,ou J t d * s cuiff es ; farciffez vos lapins de cette 
arce oc de fines herbes ; accolez-les deux à deux , 

Jes mettez à la broche , bardez de tranches de 
** > de veau & jambon : enveloppez - les d’une 
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feuille de papier , & faites cuire ; fervez-ies avec 
une effence de jambon , ou coulis clair. 

Lapins aux navets piqués . Coupez par membres 
piqués de petit lard ; mettez à la cafferule avec une 
tranche de jambon , bouquet êc bouillon : faites- 
le cuire & le glacez ; tournez des navets en aman- 
des : faites-les blanchir & cuire enfuite avec du 
bouillon , jus & fel \ mettez-les enfuite dans une 
bonne effence , & du bouillon dans la cafferole où 
fe cuit le lapin : détachez ce qui relie ; paffez-le 
au tamis , & le mettez dans l’efTence : drelTez le 
lapin , le ragoût de navets autour. 

Lapins aux pois . Coupez-les par membres ; paf- 
fez-les enfuite avec bon beurre , un litron &. demi 
de petits pois , une tranche de jambon , une dou- 
zaine de champignons entiers , bouquet qu’on ôte 
en fervant, ainfi que les champignons & le jam- 
bon ; mouillez ce ragoût de moitié jus & bouillon , 
avec du coulis ; & faites cuire ; de forte que la 
fauce ne foit ni trop liée ni trop claire. 

Lapins aux truffes . Faites cuire des lapins en caf- 
ferole , conmme on l’a dit plus haut ; paffez d’autre 
côté des truffes avec un peu de beurre fondu : mouil- 
lez de moitié jus de veau & effence de jambon ; laif- 
fez-les mitonner pendant un quart d’heure ; dégraif- 
fez & liez de coulis : égouttez les lapins , & les met- 
tez dans le ragoût de truffes ; &. quand vous les 
fervez , mettez le ragoût par-deffus. 

Lapins . ( Boudin de) Faites bouillir trois demi- 
feptiers de lait avec trois oignons coupés en tran- 
ches , de la coriandte , du perfil , ciboule entière , 
thym , laurier & bafilic ; faites réduire au tiers , paf- 
fez-le au tamis , & y mettez plufieurs foies de lapins 
hachés , une demi-livre de panne de porc coupée en 
petits morceaux , un peu de fel & d’épices ; mêlez- 
y dix ou douze jaunes d’oeufs ; faites chauffer le tout 
à petit feu, & remuez fans ceffe. Quand le tout eft 
bien mêlé fans erre trop chaud ; entonnez-les dans 
des boyaux de porc bien nets , de la longueur d’en- 
viron huit pouces , qu’on ne remplit qu’aux deux tiers, 
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parce qu’en cuifant , la farce renfle 6c feroit crever 
les boudins : faites-les cuire à l’eau bouillante en- 
viron un quart d’heure. Si en les piquant , il en fort 
de la graille, ils font cuits à point ; mettez-les à 
l’eau fraiche , 6c faites-les griller au befoin. Ils fe fer- 
vent à fec pour hors-d’œuvres 

Lapins en br c{oles. Prenez deux lapereaux, cou- 
pez-les en quatre , defoflez-les , levez-en la chair 
que vous mettrez à part , 6c confervez la peau : fai- 
tes une farce de la chair 6c des foies , avec graille 
de veau , bœuf 6c lard blanchi , fel , poivre , fines 
herbes , épices , câpres hachées : pilez le tout dans 
un mortier ; ajoutez-y deux ou trois jaunes d’œufs 
pour lier le tout ; étendez les morceaux de la peau 
qui fe trouve entre la première peau 6c la chair ; 
mettez delïiis de la farce , roulez-les , 6c les fice- 
lez : faites-les cuire à la callerole dans une braife , 
avec carottes, panais, laurier, coriandre; mouil- 
lez de bouillon , 6c faites cuire à petit feu : étant 
cuit , égouttez ces brezoles de leur jus , que vous 
mettrez dans une autre callerole ; mettez avec les 
brezoles une elTence de jambon , des moufferons 
hachés que vous ferez mitonner : faites attacher le 
jus de votre braife, mouillez encore de jus; dref- 
fez avec les brezoles , une échalotte hachée , 6c jus 
de citron fur le tout. 

Lapins en caflerole. Coupez-les en quatre; gar- 
dez les foies ; piquez de gros lard 6c lardons de jam- 
bon ; faitès une braife comme ci-delfus ; mettez-y 
les membres de lapins , 6c mettez au four , ou cou- 
vrez la caflerole d’un couvercle de tourtiere, feu 
defliis 6c deflous. Ayez un coulis de veau 6c de jam- 
bon , oii vous aurez fait cuire des racines , cham- < 
pignons 6c truffes , 6c fini à l’ordinaire. Pilez les 
foies au mortier , 6c les délayez avec un peu de 
jus de votre- coulis ; vuidez enfuite dans la caffe- 
role au coulis ; faites chauffer , 6c paffez le tout a 
l’étamine. Vos lapins étant cuits , faites les égoutter, 

& les mettez dans votre coulis mitonner un peu 
avant de fervir ; dreffez dans un plat le coulis par- j 
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<le(Tus. Ce même coulis lert pour les pâtés chauds 
de lapins. 

Lapins en efclope . Faites cuire des lapins à la 
braife ; faites d’autre côte , un ragoût de ris de 
veau , foies gras , crêtes , champignons , truffes , 
moufferons. (Voyez aux articles Braife & Ragoût.) 
Vos lapins cuits & égouttés , mettez-les dans le ra- 
goût , & les y laiffez refroidir : foncez une tour- 
tière d une abaiffe de pâte brifée ; mettez-y votre 
ragoût de lapins ; couvrez d’une autre abaiffe ; finifTez 
à 1 ordinaire , & mettez au four. Il faut que le poupeton 
foit fec , alors vous le renverfez dans un plat , & y 
faites un trou au milieu , où vous mettez un petit coulis 
a clair; & fervez pour entrée. Toutes fortes de vian- 
des , volailles & gibier à la braife, avec des ragoûts , 
fe mettent de meme en efclope ou poupeton. 

Lapins en fricaffèe de poulets . Coupez-les par 
membres , & les faites dégorger long-tems à l’eau ; 
faites-les cuire comme la poitrine de veau, enfricaffée 
de poulets. ( Voyez au mot Poitrine cet apprêt. ) 

Lapins en giblotte. Habillez ôt coupez par mem- 
bres vos lapins , paffez-les avec un morceau de 
beurre , bouquet , champignons & culs d’artichauts ; 
mouillez d une chopine de vin blanc , un peu de 
jus , & faites cuire à petit feu. Etant prefque cuits 
liez d’un coulis ; dégraiffez-les , & fervez. 

lapereaux ( Cuiffes de) à la Mailli. Prenez les 
cuiües de deux forts lapereaux , élargiffez le dedans 
le plus que vous pourrez , fans les percer ; prenez 
enluite les filets de ces lapereaux que vous coupe- 
rez en dés ; maniez-les avec un peu de perfil ci- 
oules , champignons , fel & gros poivre ; rem- 
pliüez-en le dedans des cuiffes ; coufez-les pour que 
rien nen foi te : faites cuire à la braife , avec bouil- 
on & un verre de vin de Champagne , à petit feu, 
le carcaffes avec. Quand tout eft cuit à propos , 
dreflez- es cuiffes, pafTez leur fauce au tamis , dé^ 
graiffez-la , mettez-y une cuillerée de coulis , & fer- 
vez avec les uciffes. 

Lapins en papillota. Coupei-les en cinq mor- 
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ceaux , caffez les gros os ; faites une farce avec 
le foie , lard râpé , perfil , ciboules , champignons , 
ail , échalotte , le tout haché , fel &L gros poivre ; 
mettez fur du papier huilé une barde de lard , un peu 
de farce, un morceau de lapin , & par-deffus de 
la farce avec une barde de lard ; enveloppez le tout 
dans votre papier , comme une papillote ; faites- 
en de même des autres morceaux. Mettez un grand 
papier huilé fur le gril , les papillotes par deffus , 
& faites griller à petit feu. Cuits , fervez-les à fec 
avec leur papier. 

Lapins ( Filas de") à TFfpagnole. Levez-les bien 
menus ; foncez une cafferole de bardes de lard avec 
perfil , ciboules , champignons , ail , bafilic , le tout 
haché menu , huile mêlée avec un peu de lard fondu ; 
mettez par-deflus un lit de filets , fel & gros poi- 
vre , enfuite même affaifonnement comme deffous , 
& filets ; couvrez le tout de bardes de lard , & 
faites cuire à la braife : égouttez bien vos filets , 
faites -leur prendre goût dans une fauce à l’Elpa- 
gnole , & fervez. 

Lapins & laptreaux rôtis . Dépouillez , vuidez & 
laifTez dedans les foies ; faites-les refaire ; piquez de 
menu lard ; mettez à la broche , & fervez cuits & 
de belle couleur. 

Lapins & lapereaux . ( Tourte de ) Coupez par 
morceaux , paffez-les au lard fondu , un peu de fa- 
rine frite , fines herbes , fel , poivre , ciboulettes , 
mufcade & bouillon , & laifTez refroidir. Foncez une 
tourtiere d’une abaiffe fine , gamifTez-la de morilles , 
truffes , lard pué ; mettez-y les lapins ; recouvrez 
d’une pareille abaiffe ; faites cuire à demi : à moi- 
tié de la cuiffon , mettez-y la fauce , où ont cuit les 
lapereaux , & en fervant , un jus d’orange. 

Lapins marines . Coupez les par membres ; fai- 
tes-les mariner comme la cervelle de bœuf, & les 
fervez de même. ( Voyez à l’article Cervelle . ) 

Lapins . ( Pâté chaud de ) Coupez les têtes; fé- 
parez les foies , piquez^ les lapins de gros lard af- 
• faifonné de fel & poivre , épices , fines herbes , 

perfil 
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pèrfil 6c ciboules : dreflez le pâwa l’ordinaire. Fort* 
cez-le de lard râpé , avec fel , poivre , fines herbes 
6c épices ; arrangez-y vos lapins coupés par moi- 
tié ; afiaifonnez deflus comme deflbus ; ajoûtez-y 
un bouquet , couvrez de tranches de veali , bardes 
de lard , lard râpé ; couvrez ; dorez 6c mettez au 
four. Foncez une cafTercle de tranches de veau 6c 
de jambon , oignons , carottes , 6c les foies par- 
deflus ; laiflez fuer. Quand vos foies ont fenti lâ 
chaleur , retirtfr-les , 6c les pilez ; pouffez enfuite 
le coulis : quand il eil attaché , mettez-y un peu 
de lard fondu , une pincée de farine ; remuez 6c 
mouillez de jus , affaiionnez-le de fines herbes , ci- 
boules entières , doux , perfil , champignons 6c truf- 
fes , deux ou trois petites croûtes de pain ; laiflez 
mitonner une demi-heure , retirez-en le veau 6c le 
jambon ; délayez-y les foies ; paflez ce côulis à 
Tétamine , 6c le confervez chaud ; fans bouillir. Le 
pâté cuit , oüvrez-le , ptez-en lés tranches de veau , 
dreflez-le dans un plat ; jettez-ÿ votre coulis , 6c 
fervez chaud pour entrée. 

Lapins ( Paie de ) froid. Caflez les OS des la- 
pins s plquez-les de gros lard 6c jambon; aflaifon- 
nez coiÂne defliis ; rangez-les fur une abaifle de 
pâte ordinaire, avec laurier, beurre frais, bardes 
de lard pilé , fel 6c poivre , fines herbes 6c épi- 
ces ; couvrez deflus comme defloüs, façonnez votre 
pâté 6c faites cuifé. Les pâtés de dindons , canards , 
perdrix, faifans, farcelles , beccafles , poulardes, 
oifons , 6c autres , fe font de même. 

lapin ... ( Ragou r de ) Prenez-le de moyenne 
grofleur ; coupez-le par membres ; caflez les gros 
Os; mettez-les dans une caflerole , avec champi- 
gnons , ris de veau blanchis , truffes , bouquet , tran- 
ches de jambon ; mouillez avec du bouillon 6c un 
verre de vin de Champagne , un peu de coulis ; 
faites cuire à petit feu; dégraiflez; preflez dans la 
fauce , fuffifamment réduite , un jus de citron ; fer- 
Vez le lapin au milieu ; la garniture autour. 

Lapereaux* ( Terrine dè) Otez les têtes ; coupez-les 
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en quatre , & les®krdez ; foncez une cafïerole de 
v.eau 6c jambon ; panez les lapereaux au lard fondu , 
6c les arrangez dans la caflerole avec fel , poivre , 
bouquet , racines , oignons , girofle , pointe d’ail j 
couvrez de bardes de lard ; faites cuire à petit feu 
dans leur jus ; dreffez-les dans une terrine ; mettez 
du coulis dans leur fauce ; faites-lui faire quelques 
bouillons pour le dégraiiTer ; pafTez au tamis ; met- 
tez-y deux jus d’orange , 6c l'ervez fur les lapereaux. 

Lapereaux à l’eau-de-vie. Coupez, par membres 
deux petits lapereaux , caflez les os * mais de forte 
qu’ils le tiennent dans leur état ; pafTez-les au lard 
tondu , avec bouquet oignons , tranches de jam- 
bon , deux verres d’eau-de-vie , où vous mettrez 
le feu ; lailTez le ragoût fur le feu , 6c le remuez 
toujours , jufqu’à ce que l’eau-de-vie s’éteigne d’elle- 
même ; mettez-y un peu de veau blanchi coupé en 
quatre , champignons 6c truffes ; mouillez de bouil- 
lon 6c d’un peu dé coulis ; faites cuire le ragoût à 
petit feu ; dégraiffez-le , 6c fervez. 

Observation médecinale. 

Le lapereau pris dans les lieux fecs , où il vit 
d’herbes peu aqueufes , tendre , ferme 6c bien cuit , 
eft un aliment favoureux , léger , délicat*, aifé à 
digérer , 6c nourriffant ; il convient à tout le monde , 
fur-tout rôti ; 6c on peut le donner aux convalef- 
cens , à qui la nourriture folide eft permife ; fou- 
vent il leur plaît plus que le poulet qui eft toujours 
plus fade. 

LARD : eft proprement ce qui eft compris entre 
l’épaule 6c la cuifle du porc , depuis l’échine jufqu’au 
defl'ous du ventre des deux côtés. Ce qu’on fait pour 
le conferver , eft de le frotter de fel par-tout , & 
de mettre les quartiers les uns fur les autres , chair 
contre chair , dans un vaifleau qu’on couvre d’un 
couvercle , 6c qu’on charge de pierre pour l’afTu- 
jettir. Il faut le laifTer au moins quinze jours , enfuite 
on le fufpend dans un endroit fec. 11 efr d’un grand 
ufage en cuifme , quoiqu a parler naturçJkine&t , d 
y loit u» aff#don»ement mal-fain. 


E N ^yi 

Lè lard des cochons nourris de glands , eft plus 
ferme 6c d’un meilleur goût , que celui des cochons 
quon nourrit de fon. 

On appelle petit Lard un morceau de cochon oh 
il y a de la chair qui tient à la grairte ; le meilleur 
& le plus appétirtant , eft celui qu’on appelle entre- 
lardé , c’eft-à-dire , où la graille & la chair fe trou- 
vent diftribuées en plufieurs couches. 

On appelle flèche de lard cette graille qu’on leve 
tout le long d’un des côtés du porc qu’on fale &. 
qu’on garde long-tems. 

. Le lard gras lert pour former des lardons pour 
piquer les viandes ou des bardes. 

On fait des pois 6c des omelettes avec le petk 
lard. 

Le lard fe mange aulîi en griblettes» Pour cet 
effet , on le fait frire tout feul dans une poêle , 
carterole ou terrine. 

LARDER : fe dit , en cuifine , de filets plus ou 
moins gros de lard , qu’on parte dans les chairs des 
volailles, pièces de gibier, venaifon , ou grofle 
viande qu’on apprête. 

LAURIER : arbufte , dont les feuilles ont un goût 
âcre, aromatique, 6c un peu amer. On s’en fert 
beaucoup en cuifine , pour relever le goût des mets. 

LAYE : femelle au fanglier. Elle s’accommode 
en cuifine comme fon mâle. ( Voyez Sanglier. ) 

LEGUMES: on appelle * en cuifine, légumes * 
les graines qui viennent en goufles , 6c qu’on cueille 
avec la main , comme pois , fèves , lentilles 6c ha- 
ricots. 

_ LENTILLES : légumes en grain rond 6c plat. 
Il y en a de la grande 6c de la petite efpece. On 
les emploie toutes deux en cuifine. Les petites len- 
tilles, ou lentilles a la reines , font celles qu’on em- 
ploie pour faire du coulis , parce que la couleur en 
elt plus belle. 

Simon Pauli dit que ce légume abonde en feî 
. Ke f * ^ P^ ut > par conféquent, que préjudicier à 
la iante S ôc il adhéré au lenthnent des médecins 
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^ui , avant lui, ont condamné ce légume à ne ja^ 
mais paraître fur les tables. On verra à la fin de 
cet article , à quoi l’on peut s’en tenir fur Infâme de 
cet aliment , que nous ne croyons pas avoir* mé- 
rité tout le mal qu’on en dit. 

Lentilles. ( Ceulis de) Epluchez & lavez; faites 
cuire avec de bon bouillon gras ou maigre , fuivant 
l’emploi que vous en voulez faire ; paffez-les à l'é- 
tamine en les mouillant de leur bouillon , 6c vous 
en fervez , foit pour potage ou terrine. 

Lentilles . ( Autre coulis de ) Prenez des croû- 
tons de pain , carottes , panais , racines de perfil , 
oignons coupés par tranches ; paffez à l'huile ou au 
beurre bien chaud. Si c’eft en gras, mettez-y du 
lard bien roux ; ajoûtez-y des lentilles cuites 6c un 
peu de bouillon; affailonnez de bon goût; ajoûtez 
un morceau de citron ; 6c après quelques bouillons , 
paffez votre coulis à leramine. Il fert pour les po- 
tages de lentilles ; pour les potages aux croûtes 
farcis de lentilles , ou du brochet aux lentilles , 6c 
beaucoup d’autres. 

Lentilles . ( Autre coulis maigre de) Mettez un peu 
de beurre dans une cafferole , avec un oignon coupé 
par tranches , une carotte , un panais , 6c faites rouf- 
iir ; mouillez de bouillon de poiffon ; affaifonnez de 
deux ou trois doux , d’un peu de bafilic , perfil , 
ciboule entière , deux rocamboles , quelques cham- 
pignons , quelques croûtes ; laiffez mitonner le tout 
enfemble ; écrafez les lentilles cuites dans du bouil- 
lon de racines ; mettez-les dans le coulis , faites mi- 
tonner , 6c paffez à l’étamine pour employer au 
befoin. 

Lentilles . ( Manie r e d'apprêter les) Choififfez les 
mieux nourries , larges , d’un beau blond , qui fe 
cuifent promptement. Après les avoir épluchées 6c 
lavees , laites-les cuire dans l’eau , 6c les fricaffez 
comme les haricots blancs. ( Voyez Haricots.) 

Lentilles ( Potage de ) en maigre. Mettez cuire 
des lentilles avec du bouillon maigre de racines ; 
faites un cpulis , cornue il vient d etre dit. Quand 
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le coulis a été pâlie , mettez-y un cuillerée de len- 
tilles entières ; mitonnez des croûtes avec du bouil- 
lon de poiffon ; mettez un petit pain farci au mi- 
lieu ; jettez le coulis de lentilles fur votre potage , 
& fervez chaudement. 

Observation mébecinale. 

Les lentilles de bon acabit & bien cuites font 
adouciffantes , nourriffantes , légèrement échauffan- 
tes &. laines. Il y a peu de perfonnes qui ayent 
l'eftomac affez mauvais pour être obligées de s’en 
abftenir entièrement : encore trouveront- elles le 
moyen d’en manger , en en faifant faire des purées 
ou coulis. 


LEVAIN : morceau de pâte qui s’eft aigri par la 
fermentation , ou par quelque acide qu’on y a mêlé , 
& qui fort à faire lever la pâte , & à la rendre 
plus Legere. II faut tenir le levain chaud , fur-tout 
en hyver.. 

LÉ\ RAUT : jeune lièvre. Pour les différentes 
rr.ameres de l’apprêter , ( voyez Lievre.) Pour con^ 
noitre un levraut de trois quarts , qui eft parvenu à- 
peu-près à la grandeur naturelle /il faut le pren- 
dre par les oreiiles en les écartant. Si la peau fë 
relâche., le lièvre eft jeune. 

LIAISON : le dit , en cuiftne , de* ce qu’on em- 
ploie dans les fauces pour leur donner plus de corp& 
& moins de liquidité > comme font les coulis , les 
jaunes d œufs , la farine frite , ou la crème , &c. 

Lihv RE : animal très-connu. Ceux des monta- 
£P e ? r . nt préférables à ceux des plaines. Il faut les 
choifr jeunes , bien nourris ; & ceux qui ont été 
ie p. us courus à la chaffe, n’en valent que mieux. 

Les. hqvres diffèrent beaucoup par leur couleur. 
; y ena ? e br ^s , d’autres d’un jaune' doré. Dans 
les pays leptentrionaux ils font blancs pour la plû- 
part ; on en trouve même quelques-uns de cette 
dermere efpece en France. Quand il eft d’un pays 
de montagnes , & qu’il f e nourrit d’herbes aroma-. 
jaques, fa chair eft d’une faveur très-agréable. le 
üevre, depuis foc jufqu’à neuf mois, eft fort efti- 
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îné : au-delà , on n’en fait pas le même cas. Le lié-, 
vre eft meilleur en hy ver qu’en été. 

Lïèvrc à la bourgeoije. Coupez-le par membres ; 
mettez le fang à part ; bardez la viande avec du 
gros lard ; faites-le cuire avec du bouillon , une cho- 
f ine de vin blanc , bouquet de perfil , ciboules , 
ail , doux de girofle , mufeade , thym , laurier , 
bafilic , fel & gros poivre ; faites cuire à petit feu. 
Prenez le foie du lièvre ; pilez-le très-fin ; paflez- 
le au tamis avec une goutte de bouillon ; mettez- 
le avec le fang. Quand le ragoût efl: cuit , 6c la 
fauce réduite , mettez-y le fang 6c le foie , fans 
ou elle bouille ; mettez-y de plus quelques câpres 
fines , entières ; 6c fervez. 

Lièvre à lu daube. Mettez-le pa.r quartiers ; lar- 
dez de gros lard ; faites-le cuire avec bouillon , 
fel 6c poivre , girofle, un peu de vin ; taillez mir 
tonner le tout. Etant cuit , paflez le fang 6c le foie 
à ta poêle avec un peu de farine ; mêlez le tout 
enfemble avec un filet de vinaigre , olives defof- 
fées 6c câpres ; 6c fervez pour entrée. 

Lièvre. ( Civet de ) Levez les cuifles entiè- 
res 6c les épaulés ; mettez le refte par morceaux \ 
lardez-les de gros tard , 6c les paflez à ta poêle 
avec tard fondu 6c periil * faites-les cuire enfuite 
avec bouillon 6c vin rouge , bouquet de fines her- 
,bes, fel , poivre laurier El citron verd; laiflez cuire 
I e *? ut ’ fà ca flèz le foie à part ; 6c l’ayant pilé , 
paflez-le à l’étamine avec farine frite, un peu du 
même bouillon 6c jus de citron; mêlez le tout , 6ç 
fervez chaud. 

Lièvre. ( Autre civet de ) Coupez par membres; gar- 
dez le fang ; faites cuire avec beurre , bouquet bien 
garni ; mettez une bonne pincée de farine ; mouil- 
lez de bouillon , chopine de vin blanc , fel 6c poi- 
vre ; mettez le fang pour lier , 6c fervez à courte 
fauce. 

Lièvre & levraut rôtis. Dépouillez , vuidez êc les 
frottez de leur fang ; faites-les refaire fur la braife ; 
piquez-les de menu tard , 6c mettez à ta broche*. 
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Etant cuits , fervez-les avec une fauce douce , avec 
fucre & cannelle , quon fait bouillir comme un fy- 
rop clair , ou avec une fauce faite de vinaigre 
bouilli , avec fel , poivre & oignon piqué de doux. 

Lierre 6* levraut . ( Tourte de ) Levez les filets; 
piquez comme deflus ; foncez une tourtiere d’une 
abaifle de pâte brifée , garnie de lard râpé , avec fel , 
poivre , épices & fines herbes , vos filets enfuite ; 
aflaifonnez deflus comme deflous ; ajoûtez des bar- 
des de lard & beurre frais ; finiflez à l’ordinaire ; 
mettez au four. Etant cuite , ôtez le lard ; dé— 
graiflez ; jettez-y une eflence de jambon ; recou- 
vrez , & fervez chaud. 

Lièvre ou levraut ( Filets de') à la cibouleJte.Vre - 
nez un léivre ou deux levrauts ; bardez & faites 
cuire à la broche ; levez-en les filets ; coupez-les le 
plus mince qu’il fe pourra ; prenez de la petite 
civette; hachez -la mince ; ayez une eflence de 
haut goût ; mettez - y vos filets avec la civette , 
gros poivre & jus de citron ; faites chauffer fans 
bouillir. On peut aufli les mettre à la Czarienné. 
( Voyez Filets à la Ovarienne,) 

Lièvre ou levrauts à la Saingara ( Voyez La - 
pins.) 

Lièvre ou levrauts a la Suffi. Dépecez & lardez 
de gros lard ; faites cuire dans du bouillon avec 
fel , poivre , doux & un peu de vin. Paflez le foie 
& le fang avec un peu de farine ; mêlez le tout 
enferrtble avec un filet de vinaigre , olives defof- 
fées ; après fervez chaudement. 

Lièvre ou levraut. ( Terrine de ) Levez les filets ; 
piquez-les de moyen lard aflailonné ; foncez une 
terrine de bardes de lard , & tranches de jam- 
bon aflaifoanées de fel , poivre & épices , mettez-y 
les filets aflaifonnés deflus comme deflous , avec 
truffes vertes &. champignons : couvrez le tout de 
tranchas de bœuf battues, de bardes de lard ; cou- 
vrez la terrine & la lutez tout autour avec de la 
pâte : faites cuire feu deflus & deflous , mais pas 
trop vif. Etant cuits , ôtez le bœuf & le lard : dé- 
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graiiTez la fauce ; mettez-y de reflçnee de jaçibon,* 
&. fervez chaudement. 

Lièvre. ( Pâté chaud de filets de ) Levez les filets i 
pafiez4çs dans une cafieroje avçc au beurre , perfil , 
ciboules , pointe d’ail haché , champignons prefque 
entiers ; laiflèz refroidir ; drefTez le pâté ; / toncez-lç 
de lard râpé , les filets deflus , avec Tel & poivre : 
couvrez de bardes de lard & de beurre : finifiéz 
le pâté à l’ordinaire ; faites cuire ; dégraifiez ; met- 
tez-y une bçmne eftence &c deux jus d’orange > fer- 
vez chaud. 

L 'uvre ( Pâté de ) 4 la frourgeoifie. Dépoui!lez-le ; 
gardez le fang ; dépecez , lardez de gros lard afr 
fàifonné de fel , poivre , perfil , ciboules , ail ha- 
ché menu. EJmpotez-le enfuite avec demi- verre 
d’eau-de-vie , beurre : faites cuire à petit feu. Quand 
la fauce eft réduite , mettez-y le fang ; faites chauf- 
fer fans bouillir ; drefTez dans une terrine , en rap- 
prochant tous les morceaux , de forte qu’ils pa- 
toiftent n’en: aire qu’un feul. Servez ce pâté froid 
pour entremets. 

Lièvre ( Pâté de ) en pot . Levez-en les filets : 
coupez du lard, en lardons ; maniez-le avec perfil - , 
ciboules , ail , thym , laurier , bafilic hachés fin , 
fel <Sl épices : laçdez tous les filets ; mettez-les dans, 
une marmite ^vec demi-potée d’eau-de-vie, beurre , 
fei & épices , bouquet : couvrez de bardes de lard, 
Faites cuire fur la cendre chaude , pendant quatre 
ou cinq heures. Etant cuits , arrangez vos filets dans 
une terrine ; couvrez-les de bardes de lard , la fauce 
p.ar-deflus : laifiez refroidir , & fervez pour entre- 
mets. 

, Lièvre . ( Rçgput. ie ) Prenez un, ou deux levrauts : 
dépécez-les; piquez de gros lard affaifonné. Paflez 
avec lard fondu & farine , bouillon , verre de vin 
blanc , fel & poivre , bouquet. Faites cuire à pro- 
pos. Quand la fauce fera liée x fervez avec un ju$ 
d’orange. 

Observation médecinale, 

iç lièvre &. le levant, tendres & cuits à propos*- 
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& qui ont du fumet , fout un mets favoureux <Sc 
aflez facile à digérer. Quoique de toutes les vian^ 
des noires celle du lièvre foit une des plus lé- 
gères , des moins fermes, , des moins pelantes , ôc 
dont le jus eft: moins âcre , néanmoins, nous ne U 
conleilloïis pas à un eltujnac foible , Ôc au* p.r- 
fonncs qui mentent une vie fédeivtaire. 

LIMAÇON : animal renfermé dans une coquille , 
faite en forme de lpirale. Il y 4 des limaçons de 
jardin , de vigne , de mer &. de riyiere. Dans 
les pays de vignobles on mange ceux qui fe trou- 
vent dans les vignes ôc les pépinières; on ne s’en 
lert euères que fur la fin de rfiyver Ôc au printems ; 
car du moment où les vignes commencent à bour- 
geonner , on n’en ufe plus. 

Limaçons . ( Manière d’apprêter les} Il faut les 
laver trois fois dans l’eau froide pour en ôter la 
mucofité ; on les fait bouillir enfuite dans deux ou 
trois eaux différentes , afin de ramollir leur chair 
qui eft fort compare : on les farine enfuite , ôc on 
les fait dire. D’autres les mettent en pât£ avec force 
afïaifonnement. 

Limaçons ( Autre maniéré d 3 accommoder les ) 
Faites-les bouillir dans leurs coquilles ; tirez-les en- 
fuite de l’eau dans laquelle ils ont bouilli , ôc de 
leur coquilles avec une fourchette.. Jettez-les dans 
l’eau fraîche; levez les coquilles , Ôc mettez dans 
chaque du beurre manié de fines herbes avec fel ÔC 
poivre; remettez-y les limaçons ; couvrez du même 
beurre ; faites rôtir fur de la. braife bien allumée. 
Observation médecinale. 

Les limaçons de vigne , car ce font les feuls dont 
f'ufage puiffe être permis , ne conviennent qu’à ceux 
qui ont befoin d’une diète mucilagineufe ôc gluante , 
ou à des eftomacs qui digèrent tout ; encore le fré-r 
quent ufage leur pourroit nuire , parce que la chair 
en eft pefante , ôc difficile à dige.rer ; mais s’ils ne 
font pasfains comme aliment , ils peuvent être très- 
utiles comme médicament ; Ôc l’on en fait des 
bouillons qui font fort propres pour adouciras âcre- 
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tés qui irritent la poitrine* pour épaiflîr les humeur* 
trop exaltées , 6c pour procurer le fommeil à ceux 
qui font travailles d ’infomnies habituelles. 

LIMANDE: poiflon de mer. On en diftingue 
de trois fortes ; la Limande proprement dite ; le 
6c le fletelet. Ce poiflon eft froid 6c pituiteux ; 
mais il eft des préparations qui corrigent en partie 
fes mauvaifçs qualités. 

Limandes à la bourgeoife entre deux plats . Met** 
tez du beurrç fin dans un plat , avec du perfil , 
ciboules 6c champignons hachés , fel 6c poivre , 
enluite yos limandes , 6c même aflaifonnement 
deflus que deflous : couvrez d’un autre plat , & 
faites cuire à petit feu. Servez à courte fauce , avec 
un filet de verjus. 

Limandes ( Autre maniéré d' apprêter les') à la 
bourgeoife . Apprêtez comme deflus: panez-les , & 
les faites cuire au four ou fous un couvercle de 
tourtiere. 

Limandes en cajferole . Paflez-les au blanc à la 
caflerole ; joignez-y un peu de vin blanc , cham- 
pignons, fel^6c poivre, fines herbes : faites miton- 
ner. Drefleftes , 6c autour les champignons , ou 
garniflez de champignons frits. 

Limandes frites . Efluyez ; farinez ; faites frire 
dans une friture bien chaude 9 à feu clair , 6c ne 
les laiflez point languir fur le feu , fans quoi elles 
deviendroient mollafles. Servez-les à fec furjune fer- 
viette pour rôt. On les fert pour entrée , en y met- 
tant une fauce aux câpres 6c aux anchois , ou une 
fauce à l*huile ; en gras , une fauce hachée , ou quel-» 
que ragoût , comme de ris de veau ôc de cham- 
pignons. 

Limandes grillées. Faites-les mariner avec huile , 
fel 6c poivre , perfil 6c ciboules entières ; faites 
griller enfuite , en les arrofant de leur marinade , & 
lèrvez avec telle fauce que vous jugerez à propos. 
Observation* médecinale. 

La limande fraîche 6c bien cuite , eft un aliment 
délicat , très-leger * facile à digérer, fain , incapa- 
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ble de nuire à perionne. C’eft un des alimcns 
qu’on doit donner aux convalefcens , ÔC à ceux qui 
ne peuvent pas digérer la viande. 

LIMON : ce fruit a un fi grand rapport avec le 
cédrat , le citron 6c le pondre , qu’il n’y a point 
de différence dans la maniéré de les confire. (V oyez 
Cédrat, Pondre , Citron 

Limon. ( Syrop de ) On coupe les zeffes de ce 
fruit ; on les fait bouillir dans de l’eau , 6c on paffe 
cette déco&ion par le tamis ; enfuite il faut faire 
un fyrop à cafle , c’eff-à-dire , prêt à fe cryftalli- 
fer , ou candir avec l’eau où vous aurez fait bouil- 
lir vos zeffes ; 6c pendant le tems que votre fyrop 
cuira , vous preflerez vos limons , pour en tirer le 
jus ; 6c quand vous les aurez preffés , vous paffe- 
rez le jus à la chauffe , pour le clarifier ; 6c lorf- 
que votre fyrop fera fait , comme nous ayons dit % 
vous le tirerez du feu ; vous mettrez votre jus dans 
le fyrop , en le verfant doucement 3 6c vous re- 
muerez le fyrop : quand tout le jus fera verfé , 6c 
fufiifamment remué , vous le laifferez refroidir , pour 
le mettre en bouteilles : c’eft ainfi que fe fait le fyrop 
de limons; 6c fi, ayant befoin de faire ce fyrop % 
vous ne trouvez pas de limons , vous emploierez 
des citrons à leur place , en obfervant exa&ement 
tout ce que nous venons de dire du degré de ma- 
turité ; 6c pour la façon de le faire , vous obferve- 
rez de ne mettre le jus dans le fyrop % qu’après la 
cuiffbn ; 6c vous ne le ferez plus bouillir , quand 
vous l’aurez mis , parce que cette petite pointe d’ai- 
gre , qui fait la meilleure partie de fon mérite , fe 
diffiperoit ; 6c votre fyrop ne vaudroit plus rien. Sî 
voulez faire quatre pintes de fyrop de limon , vous 
ferez votre décoélion a comme pour le fyrop dé 
capillaire ; vous mettrez les zeffes du fruit , avec 
quatre pintes 6c chopine d’eau , fept livres de fucre; 
6c votre fyrop étant prêt à caffé , vous mettrez une 
pinte de jus de limon ou de citron ; mais la quan- 
tité des limons ou des citrons n eff pas bornée, parce 
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«juun fruit rend d’ordiiuire plus ou moins cruu» 
autre, n 

T° B 5 £ R V a T 1° N MEDECINALE. 

Le lue du limon eft raffaîchiftant , apéritif, cal- 
tnant , propre à prévenir ou corriger la putréfa&ion 
des humeurs , dont l’ufage convient à ceux qui ont 
une ardeur interne, de l’agitation,* de l’infomnie: 
qui font fujets aux maladies bileufes , aux fièvres 
putrides; mais il faut en ufer avec modération ; car 
Ion acide cauleroit des coliques très-vives , & épaif- 
firoit trop la bile. r 

r LO J 9 I . E : P etit de la taille de leperlan* 

ort délicat , & qui s’apprête comme leperlan. 
( Voyez Eperlan . ) r 

LONGE de BŒUF : c’eft la partie qui eft depuis 
les aloyaux julqu’à la cuifTe, qui comprend le fian- 
wct Cx la piece parée . 

Longe de veau: c’cft la même partie; mais elle 
comprend la cuiffe & le rognon qui eft attaché aux 
vertebres lombaires. 

Longe de veau à la braife . Faites refaire , & pi- 
quez-la de gros lard affaifonné ; garnirez une cafie- 

la lnnJp e ^ C Tv 6 pOU ï ^ braife '> P Iacez defïilS 
J a longe & affaiionnez deftus comme deffous ; cou- 
vrez & faites cuire entre deux feux : étant cuite, 
faites-la egoutter, & la fervez avec un ragoût de 
nz de veau , cretes & champignons , truffes & mouf- 
ferons pour greffe entrée. Onia fert aufïi avec un 
ragoût de concombres, ( Voyez aux articles rejpec- 
/l J s la manière de faire ces ragoûts . ) 

Lor.ge de veau à la broche. Faites-la cuire bien 
enveloppée de papier ; fervez deffous une poivrade, 
eu pour le mieux , piquez-U de petit lard ; faites 
cuire de roeme , & fervez avec la fauce fufdite. 

U ,° n °l d ‘ V ‘7 f U Ga f'°£*'- Faites blanchir, 
lardez de gros lard & jambon ; affaifonnez ; faites 
mariner comme deffus ; mais que l’ail domine dans 

? ; , r ! tlr , ez enfuite > & «ft'uyez ; MB» 
comme ce u e a j a Samte-Meaehoult. 
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Longe de vtau à la maréchale. Lardez-la de gros 
lardons ; aflaifonnez de . fel ôc poivre ; faites-la 
■cuire à la broche. Quand elle fera prefque cuite, 
mettez-la dans une calferole avec de bon bouillon y 
verre de vin blanc , bouquet de fines herbes , 
champignons ; ajoûtez-y le dégoût de la longe , & 
làrine frite. LailTez mitonner le tout jufqua ce que 
la fauce foit courte, & fervez-la pour grolfe en- 
trée , qu’on garnit , ou de perfil frit , ou de mari- 
nades de poulets. 

de veau à la Sainte-Menehoult. Faites-la 
blanchir & la lardez de gros lard , & faites mari- 
ner dix ou douze heures dans une Sainte-Menehould ; 
faites-la cuire avec un gros morceau de beurre ma- 
nié de farine , fel & poivre , girofle , ail , oignons 
en tranches , perfil & ciboules ; faites chauffer cette 
bainte-Menehoult en la tournant , pour que la fa- 
rine ne faffe point de grumeaux ; laiffez-la refroidir 
enmite , 6c y mettez la longe ; retirez-la enluite , & 
leiluyez. Faites cuire à la broche, bien enveloppée 
de bardes de lard & de papier. Etant cuite , fer- 
rez avec une fauce piquante. 

Longe (demi) de veau au court-bouillon. Enve- 
loppez-la d une ferviette,*& la faites cuire dans un 
court-bouillon bien nourri & bien affaifonné; & fer- 
rez garni de croûtons ou de perfil frit. 

Longe de veau marinèe . Faites refaire , & la met- 
tez dans un vafe allez grand , avec fel , poivre * 
tranches de citron , d’oignons , ciboules entières # 
laurier &. du vinaigre fuffifamment , & ly laifTez 
trois ou quatre heures. Elfuyez & lardez enfuite de 

t ros lard & jambon ; enveloppez de bardes dé lard 
L de papier; mettez à la broche; mettez la mari- 
nade dans la lechefrite , avec une livre de beurre * 
arrofez-en votre longe de tems à autre , pendant la, 
cuilTon. Etant cuite , otez lard & papier ; panez- 
la; faites-lui prendre une belle couleur; fervez en- 
fuite ^avec une elfence de jambon pour grolfe entrée, 
de côteletres de veau frites , ou en fricandeaux. 
tOTl E : poifTcn d’eau douce qui reffemble à la 
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? r délkat ’ ** S ’*PP«* comme lW 
guilie , & de plufleurs autres façons. 

Lotus à la tourgeoije. Faites dégorger; ôtez les 
fmes , & faites cuire les lottes avec demi-bouteille 
de vin blanc j oignons entranches, perfil, cibou- 
s , ym , laurier , baiilic , fel & poivre , girofle 
demi-feptier d eau & du beurre. Quand elles font 
cuites, dreffez-les, & leur faites une fauce avec 
beurre une pincée de farine , un filet de vinaigre, 

nnch lf re u- deaU ’ ‘ el & 8 ros Poivre , mufcade , 
anchois haches , pmcee de câpres entières. Faites 
lier lans bouillir , & fervez les lottes, 

L°,:cs en compile. Prenez un riz de veau bW 
chi , champignons & truffes , tranches de jambon , 
bouquet de perfil ciboules, demi-feuille de lau- 
“i7. doux ' beurre ; paffez le tout avec une 
duftfnn d t far,n r’ & r raouillez dW cuillerée de ré- 

maiff^ n C ° U J‘V fa " es cu,re à P etit feu , & dé ' 

Q uand . ,e «goût eft à moitié cuit, fervez 

l?rW u n m° te , r les , foies ’ & les me «ez dans 
rir mf° U f ’ redez " es ’ dtant cuites , avec un jus de 
citron , le ragoût entr’elles. * 

fn^T fi ï teS \ Lavez >. ™idez, & remettez les 
v * • f n «, ^- S , ot , tes » faitês-les mariner avec eau, 
^ ’ fS? uttez - les » & les farinez; faites 
fnre , & fervez à lec fur une ferviette. 

lec çT/. ë US a , U lard ' ^ avez -les , & lêur laiflez 
' on j P lc {«ez-les d’un côté avec petit lard coït- 
£ _ f À Une 1VrC roue ^ e de veau que vous 
faites cuire ^ un J caffe r ole i mouillez de bouillon; 
les IntfP 9 ^ Ç aflez ce i us au taîT « s 9 mettez-y cuire 
es vi T 60 b ° UC î uet & hanches de jambon, & 
J COmme un bandeau ; finiffez de 
Z: { r7 e r avec un i us citron, 

foies ^ f* ha 7[ enn 'r Wz & vuidez; laiflez les 
oui fuir , aites ^ nr * a fhuile, & fervez avec la fauce 
E***f«" dans une ca ^ er °le la moitié durt 
denv a (T carote > deux oignons en tranches , 
«ne feuille de laurier, bouquet, 

* *oux , & demi-verre djwile ; mouillez de 
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fléux verres de vin de Champagne , bon bouillon 
maigre , avec une pincée de coriandre ; faites bouil- 
lir le tout à petit feu pendant une heure ; paflez 
au tamis ; ajoûtez un anchois &. une pincee de câ- 
pres hachées , fel & gros poivre ; &. ferrez avec 
les lottes. 

Lottes à la PruJJîenne . Faites fuer & attacher une 
tranche de jambon ; mouillez de deux verres de vin 
de Champagne, deux cuillerées , une de rédu&ion, 
une de coulis , verre d’huile fine , goùfle d’ail , bou- 
quet de perfil & ciboules , laurier , oignons en tran- 
ches , deux pincées de coriandre ; faites cuire à 
petit feu , une heure ; paflez au tamis ; faites dégor- 
ger vos lottes à l’eau bouillante ; efluyez , vuidez 
& laiflez les foies; lavez-lesà l’eau fraîche *, efliwez 
& les faites cuire dans la fauce , ainfi dégraiflee ; 
aflaifonnez de fel &. gros poivre ; fervez a courte 
fauce. # 4 

Lottes à la Romaine . Lavez & laiflez les foies ; 
faites bouilür & écumer une demi^bouteille de vin 
de Champagne ; mettez-y vos lottes avec deux cuil- 
lerées de coulis de jambon , perfil , ciboules , cham- 
pignons , truffes , goufle d’ail , le tout haché menu , 
demi-verre d’huile , fel & gros poivre ; faites cuire , 
& pouffez le feu pour faire réduire la fauce ; dé- 
graiflez-la , & fervez. 

Lottes à la Villeroi . Préparez comme deffus ; 
foncez une caflerole de tranches de veau & jam- 
bon ; faites-les fuer une demi-heure ; étant moitié 
cuites , mettez-y vos lottes , & les couvrez de bar- 
des de lard ; mouillez d’un verre de vin de Cham- 
pagne ; mettez fel , poivre , perfil , ciboules , cham- 
pignons , goufle d’ail , tranches de citron , laurier 
6c beurre frais. Faites cuire le tout à petit feu ; re- 
tirez les lottes ; trempez-les dans leur fauce , & les 
panez ; faites-leur prendre couleur au four ; paflez 
leur fauce au tamis ; dégraiflez-la ; mettez-y une 
cuillerée de coulis ; faites-la réduire , & fervez fur 
lçs lottes. 

Lottes au yin de Champ agn t cntrelajjees de cri* 


3&4 ^[LOT],^ 

te f. Prenez & échaudez des lottes ; vuidez ; gardez 
les foies \ piquez-les de menu lard ; faites-les cuire 
clans une bonne braife , avec vin de Champagne ; 
faites une glace de rouelle de veau & bouillon ; 
glacez les lottes. Ayez une bonne efi'ence où vous 
mettrez un verre de vin de Champagne ; mettez-* 
y des crêtes cuites au blanc ; faites faire quelques 
bouillons avec les foies des lottes ; fervez avec un 
jus de citron , les crêtes entre les lottes. 

Loues au vin de Champagne , avec un ragoût de 
leur* f oies. Préparez comme defius ; faite* fuer du 
veau & du 'jambon en tranches , fur lequel vous 
arrangez vos lottes ; mouillez de demf-bouteille de 
vin de Champagne , & faites cuire vos lottes ; re- 
tirez-les , & les dreflez enfuite ; mettez un bon 
coulis dans leur fauce ; finiilèz-îa , & la dégraiflez; 
pallèz au tamis ; faites-y cuire les foies , &. fervez 
avec un jus de citron. 

Observation médicinale. 

La lotte eft un manger favoureux , délicat , lé- 
ger , facile à digérer , que ion peut permettre à 
tout le monde. 





.s*îa^ 





MAC]f 


M ACARONI : forte de pâte d’Itahe, qu*on 
tau cuire clans le pot , avec du bouillon, laite 
avec de la farine & du fromage. Quand elle eftié- 
coupèe en filets ires -dél és , on l’appelle alors 
Vermice k. ( Voyez Vcrmicdli.) 

MACARONS : les macarons font un compofé 
demandes douces , de lucre &. de b ancs d’œufs. 
Prenez, par exemple, une tme d’am ndes que 
vous pelerez , après les avoir échaudées. Vous les 
jetterez à mduie , dans de l’eau traicM. ; & vous 
les ferez enluiie égoutter; vous les emiieie/ & les 
pilerez dans le mortier , en les arrotant d’uh peu 
d’eau de fleurs d oranges , ou d . quelque blanc 
d’œuf; autrement elle le tourneroit en huile. £rant 


bien pdées, prei.t z autant de lutre en poudœ , avec 


encore trois ou quatre blancs d’œ-fs ; Si battez bien 
le tour en Tenable ; puis vous dreiler .z vos macarons 
fur du papier, avec Une cuillère, 6c les ferez cuire 
à petit feu. Vous les pouvez g acer de telle glace 
qu’il vous plaira , ou n les po nt g'acer du tout. 

Macaron* de Liège. Vous fouetterez huit blancs 
d’œufs frais en ne ge ; v »us y mettrez une livre 
d’amandes douces battues , une livre* de lucre en 
poudre , & un quarteron de farine de riz ; vous 
mêlerez le tout enh mble ^ & les drefTerez comme 
du bilcuu de Savoi : il taut les g acer, & les faire 
cuire au four. 

Macarons liquides. Prenez une demi-livre d’a- 
mandes doue- s, que vous échaudez C* pilez très- 
fin , en les arrolant avec un blanc d œuf , pour 
quelles ne tournent pas en huile; metttz-les dans 
une temne , avec une demi livre de lucn en pou- 
dre , que vous battrez bien avec les amandes ; 
enluite vous y a ornerez quatre b ancs d’œufs fouet- 
tés , que vor.s mêlerez bien ememble ; dreiîez vos 
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macarons fur des feuilles de papier blanc , de îà 
grofleur d’une noix ; faites un petit trou dans le 
milieu , pour y mettre , gros comme une noifeite , de 
telle marmelade que vous jugerez à propos , ou 
d’une bonne crème bien liée 6c froide ; couvrez 
tout le defTus comme le deflous , fans que votre 
confiture paroifTe ; mettez vos macarons cuire comme 
à l’ordinaire , & vous les fervirez avec leur couleur 
n aturelle, ou glacés , comme les précédens. 

Macarons . ( Voyez Orange* ) 

MACHE : herbe potagère dont on fait beau-; 
coup d’ufage pour les falades de printems. 

Observation médecinalê. 

Cette falade que peuvent fe permettre ceux qui 
ont un bon eftomac , des fucs digeftifs fort aébfs , 6t 
ceux qui font de l’exercice , ne convient pas aux per- 
fonnes qui fe trouvent dans les circonftances op« 
pofées ; elles ne la digèrent pas, ou elles en retirent des 
lues qui relient trop grofliers pour les nourrir , ni les 
rafraîchir. 

MACIS. ( Eau de ) Pour avoir de bon macis \ 
il faut le choifir pefant ; que fa couleur foit celle 
de l’ambre commun , c’eft à-dire d’un roux foncé, 
8c qu’elle foit brillante, comme fi on avoit mis 
deflus une couche de vernis. Celui qui n’a pas 
ces qualités , n’efi ordinairement pas bon. Quand 
vous aurez choifi votre macis , vous le pilerez 8c 
le mettrez dans l’alambic , avec de l’eau-de-vie 
8c un peu d’eau. Vous diftillerez cette drogue , 
comme toutes les autres épices , vous ferez le 
fyrop , avec lequel vous mêlerez les efprits; vous 
les pallerez à la chaude , 6c votre liqueur étant 
clarifiée , fera faite. Pour environ cinq pintes 6c 
demie d’eau de macis fimple , vous prendrez une 
demi-once de macis , que vous réduirez en pou- 
dre très fine , 8c le diftillerez avec trois pintes 6c 
demi-feptier d’eau-de-vie , 6c un peu d’eau; vous 
prendrez , pour faire le fyrop , deux pintes trois 
flemi-feptiers d’eau, 6c une livre 6c un quart de fucre, 
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Observation médecinale. 

Le macis qui efl une des enveloppes de la noix 
mulcade , a les vertus de ce truie , mais à un moin- 
dre degré. ( Voyez Mujcade. ) 

MACREUSE : oilcau aquafque $ qui a la fi- 
gure d’un canard , dont le goût eft marécageux ; 
la noire etf 'a meilleure ; la bïfette eft très coriace. 
L’afTadonnement corrige leurs mauvailes qualités ; 
car coûtes deux ne font ni laines ni de bon 
g°û*j 

Macrcufc à l'anguille. Plumez , vuidez , trouf- 
fez comme un canard; faites- la refaire, lardez- 
la de gros lardons d’anguille, afiaifonnez de lel , 
poivre , p^rtil , ciboules , champignons & ail ha- 
chés très-menu. Mettez deux noix dans le co ps 
de votre macreufe ; ficelez , 6c faites cuire dans 
une bonne braile , avec du beurre , demi - bou- 
teille de vin blanc , racines , oignon , bouquet , 
perfil , ciboules , ail , thym , laurier , bafilic , fel 
6c gros poivre. Etant cuite à petit feu , retirez- 
la, efluyez , 6c lervez avec une lauce piquante. 
( Voyez Sauce . ) 

Macreufe à la braife. Faites une farce des foies,’ 
avec perfil , champignons 6c ciboules hachées , fel 
& po vre , mufcade, beurre manié d’un peu de 
farine. Farciflez-les 6c coufez par les deux bouts; 
faites-les rouifir au beurre affiné, 6c empotez -les 
avec un roux mouillé de bou-l'on ma ; gre | & d’un 
peu de jus d’oignon , une chopine de vin blanc , 
fel , poivre , fines herbes 6c épices , oignons , ca- 
rott s, panais, perfil, ciboules & citron verd. 
Etant cuites 6c égouttées, dr.flez-les, 6c fervez 
par-defius un ragoût de champignons Sc laitances 
de carpes. On peut aufii les lervir avec les ra- 
goû s d’huîtres , ou d’écrevifles , ou de chicorée, 
ou de céleri. (Voyez à leurs articles refpedtifs la 
façon de taire ce^ d tFerens ragoûts. 

Macreufe à la broche farcie . E niez du pam fur 
une afii.tte , mè ez-lt avec un quarteron de beurre, 
une pincée de farine , un peu de vm rouge , fel 

Aij 
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& poivre , doux , thym , laurier , mufcade & per- 
fil haché , quelques rocamboles écrafées , 6c z fies 
ti’écorce d’orange. Mêlez bien le tout , 6c le met- 
tez dans un linge blanc , que vous^ placerez dans 
le corps de la macreufe. Faiies-la rôtir , en larro- 
fant de vin blanc ÔC beurre frais , avec du fel; 
quand elle fera cuite, ôtez cette farce, 6c fervez 
avec un jus de citron , vin blanc 6c rapure de 
pain. 

Macreufe à la daube : on l’accommode comme 
l’oifon ou le canard. ( Veye ç ces articles . ) Servez la 
fur uneferviette avec du perfil verd. 

Macreufe au court- bouillon. JLardez-la de lardons 
d’anguille, empotez- la avec eau , fel 6c poivre , 
oignon piqué de doux , bouquet , laurier , demi- 
feptier de vin blanc , 6c un peu de beurre. Faites 
cuire quatre ou cinq heures , tircz-la à lec , faites- 
lui une fauce , avec beurre blanc , farine , fel 6c 
poivre blanc , citron verd 6c vinaigre , 6c frotez 
le plat où vous la fervirez , avec une échalotte. 

Macreufe aux fines herbes . Faites un hachis du 
foie , comme deflus , avec une pointe d ail , 6c far- 
cifTez votre macreufe; mettez -y deux noix que vous 
pu i fiiez retirer , couftz 6c pafTez au beurre ; 6c 
faites cuire dans la même caflerole , avec bouillon 
maigre , un verre de vin de Champagne , cham- 
pignons , truffes , ail , perfil 6c ciboules , fel 6c 
poivre; faites cuire à petit feu 6c réduire la fauce; 
preffez-y un jus de citron , retirez les noix , êc 
fervez. 

Macreufe s, ( Terrine de ) en Farcifiez les de 
leurs foies hachés avec lard râpé , perfil ,, ciboules , 
champignons, fel, poivre, fix jaunes d œufs pour 
liaifon. Faites cuire dans une bonne brail'e mouil- 
lée de vin blanc 6c bouillon. Faites fuer d’un au- 
tre côté quatre tranches de jambon deflalees , 
quand elles feront attachées , mouillez la cafferole 
d’un coulis clair avec un filet de vinaigre ; dreilez 
les macreufes dans une terrine , le jambon par dif- 
fus 6c (ur le tout l’effence que yous en aurez thée« 
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Macreufe en haricot. Faites cuire comme celle 
èn ragoût au chocolat Voye { ci-après. Faites un 
ragoût de navets paffés au roux, mouillez-les en- 
fuite avec la fauce de votre macreufe ; coupez-Ia 
par morceaux , & la mettez dans le ragoût. Faites- 
lui prendre quelques boudions: la fauce étant liée, 
fervez avec un jus d’orange ou de citron , garnis 
de ce que vous voudrez. 

Macreufe. ( Terrine de ) en maigre. Fricaiïez-les 
comme à l’article précédent. Faites- les cuire dans 
une braife maigre ; faites un demi - roux avec 
beurre & farine ; mouillez de bouillon maigre , 
vin blanc; ajoûréz un bouquet , oignons , ca- 
rottes, panais, doux , ponte d’ail, fel & poi- 
vre , laurier , & y faites cuire vos macreufes. 
DrefTez-les ensuite , & fervez deflus une fauce 
hachée ou un ragoût de champignons. 

Macreufe en ragoût. Faites -la blanchir fur la 
bradé ; empotez-la avec fel & poivre, perfil 8c 
ciboules , thym &. laurier , bafdic , fines herbes &c 
beurre frais. Pendant qu’elle cuit, faites une fauce 
avec le foie que vous écraferez dans du vin 
banc, avec fel & poivre, champignons, mouf- 
ferons , mordles, marrons , &c, étant cuite , fervez 
avec le ragoût par-dellu*. 

Macreufe en ragoût au chocolat. Faites-îa blan- 
chir , 8i l’empotez avec l'aflaifonnement ci-defius, 
ou vous ajouterez du chocolat fait à l’ordinaire , 
comme pour le boire. Préparez , pendant qu’il cuit , 
un ragoût de foies gras , champignons , truffes , 
morilles, moufferons & marrons , ou tel autre que. 
vous voudrez ; fervez le ragoût par deffus , & gar- 
nillez de ce que vous jugerez à propos. 

Macreufe farcie. Faites cuire à moitié à la bro- 
che ; farciffez-la en fuite de fon foie haché avec truf- 
fes , champignons , beurre frais , fel & poivre , 
perfil 8l ciboules, anchois. Mettez la enfuite dans, 
une cafferole avec du bouillon de poiflon , ou 
purée claire , un verre de vin blanc , champignons , 
ttuftes & farine frite, fel & poivre, doux &. fcou- 
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quet, & la fervez enfin avec un petit ragoût de 
champ'gnons. 

Macreufe rôtie. Mettez à la broche , & arrogez 
de beurre afiaifonné de Tel, poivre & vinaigre, & 
la lervez avec un- fauc« — obert , ou avec une laucc 
de Ton foie, comme la macreufe n ragoût. 

Observation médecinale. 

Quoique la macreufe ait une chair noire & 
huiieufe , lorfqu’elie eft luffilamment cuite 6c pri- 
vée de la p us grande partie de fon hui.e , «die 
fournit une nourriture afïez délicate , aiféeà digérer. 
Il y a des perlonnes auxquel es fon fumet ne plaît 
pas; celles là n’en doivent pas manger; elles en 
feroi nr incommodées. 

MAQUEREAU : poiflon de mer très connu, 
qui te pêche dans le printems , ôc au commen- 
cement de l'eté. 

Maquereaux à la Flamande . Faites griller des 
maquereaux enveloppés de fenouil. Prenez des 
groledles b'anches , que vous ferez blanchir un 
moment. M ttez dans u e caflerole du bon beurre , 
une pincée de farine , jus d’oignon, El 6c gros 
poivre ; faites lier fur le feu ; mettez-y vos gro- 
feilles ; drefEz les maquereaux ; ouvrez-les 6c fer- 
vez la fauce deflus. 

Maquereaux à l* Efpagnole piqués . Prenez-en deux 
gros ; tendez les' fur le dos. Piquez-les d’un côté 
de petit ’a r d ; mettez- leur dans le corps un peu de 
beurre , fel 6c gros poivre , 6c fines herbes hachées. 
Garnirez une tour Ere de bardes de lard, tran- 
ches d oignons , thym , bafilic , laurier , fel & 
poivre. M ttez y vos maquereaux ; afïaifonn z def- 
fus comme defïous. Faiies-les cuire au four , ou 
fous un couvercle de rourtiere. Etant cuirs, ôtez- 
Jes , & les fervez, avec une fauce à l’Efpa/nole, 
Maque r eaux auxêcrevijjes. Ayez en deux ou trois. 
Faites blanchir des écreviiles ; épluchez-les ; faites- 
en piler les coquilles ; hachez les queues avec cham- 
pignons , perfi» 6c ciboules ; mêlez avec bon beurre, 
ièj ôc gros poivre, & farciflez - en vos maque* 
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féaux. Enveloppez - les de papier graille : faites 
griller à petit feu; fervez- les avec le coulis d’écre- 
vifles. 

Maquereaux en caijfe à la Périgord, Prenez-etl 
deux gras & gros. Hachez beaucoup de truffes s 
avec un peu de perlii & de ciboules ; maniez 
ce hachis avec un morceau de bon beurre, fel de 
poivre ; farciffez-en vos maquereaux ; enveloppez- 
les de feuilles de vignes „ Ôl bardés de lard. Fai- 
tes une caillé de papier double ; frottez en le de- 
hors avec de l’hu le ; placez- y vos maquereaux 9 
avec un peu de beurre au fond. Mettez lur le gril 
une feuille de papier graiffé , & la caille par def- 
fus : faites griler à petit feu. Servez - les dans leur 
caiffe avec ]us de citron. 

Maquereaux en fricandeaux : piquez les d’un côté 
avec du petit lard : affaifonnez-tn dedans de beurre , 
fel & poivre , & les mettez dans une tourtiere , 
enveloppés de bardes de lard , oignons en tranches, 
& fines herbes. Faites-les cuire au four , ou fous 
le couvercle de la tourtiere. Faites fuer d'autre côté , 
du veau & jambon, & les mouillez de bouillon. 
Faite bouillir cette glace à petit feu , pendant une 
heure, paffez-la au tamis. Tirez vos maqueraux, 
& les glaces ; dreffez-les ; détachez ce qui refte 
de la glace , avec une cuillerée de coulis & de 
rédu&ion; faites bouillir un moment , paflVz la fauce, 
mettez-y un jus de citron , & fervez fous les ma- 
quereaux. 

Maquereaux en grai . Faites fuer du jambon; 
mouillez de bouillon , & de chopine de vin blanc , 
fel , gros poivre & bouquet , quelques doux; laites 
ainfi une braife , & y mettez cuire vos maquereaux. 
Etant cuits , dreflVz , ouvrez fervez deffus une 
bonne effence , avec civette hachée , & beurre 
frais ; liez le tout , & ajoûtez un jus de citron. 

Maquereau grillé , Nettoyez &. le fendez fur le 
dos; mettez (ur le gril. On peut le faire mariner 
une dem-iheure 3 avec fel , poivre & huile , & 
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farrofer de fa marinade. Quand il eft cuit , fervéi 
avec une fauce blanche aux caprts , & aux anchois. 
Maquereau ( Autre façon de fervir le ) grillé . 
Etant grille , on le tend en deux , on le met dans 
un plar \ on met deffus , perfll & ciboules ha- 
chés , avec de Bon beurre , un peu d’eau , fel & 
poivre , filet de vinaigre ; mettez ce plat fur le 
îieu. Faites taire quelques bourdons , &. fervez à courte 
fauce, ou au beurre roux , avec perfil frit. 

Maquereaux en hdteleties. Coupez en deux par 
tronçons • maniez les avec huile , fines herbes ha- 
chées , tel & gros poivre. Quand ils ont pris goût , 
embrochez . les dans des hâtelettes ; faites les cuire 
à la broche , enveloppés de lard & papiers nour- 
ris de leur marinade. Servez avec une fauce pi- 
quante , ou fauce à l’Elpagnole. ( Voyez Sauce. ) 
Maquereaux en papillotes. Fendez les par le dos; 
xemplifiez - les de beurre manié de perfll , Cibou- 
les , ail , fel & poivre, champignons hachés très- 
inenu. Enveloppez les de feuilles de vignes , & pa- 
pier huilé ; trotfcz les deux bouts du papier. Faites 
griller à petit feu dans leurs papillotes. Servez avec 
les papiers. 

Maquereaux . ( Potage de ) On peut fervir les 
maquereaux en potage, après les avoir fait frire 
dans du beurre bien affiné , & faire mitonner en- 
fuite dans la cafferole , avec bon bouillon de poif- 
fon^ ou d’herbes , garnis de champignons en ra- 
goût & câpres. 

Observation médecinale. 

Il y a peu de perfonnes qui n 'aiment & ne di- 
gerent le maqu reau bien en chair, frais, tendre &. 
laité , fur-tour quand il eft accommodé fans beau- 
coup de beurre ou d’hure , & avec un peu de vi- 
naigre ; c elt un manger fain, & nourrifiant, même 
pour les gens qui mènent une vie fédentaire , & 
U ont pas un très-bon eftomac. 

: efpece dè ragoût qui fe fait ck 
dinpreutes fortes de viandes , ou de différentes (ors 
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tes de porflons. Mais de Tune ou de Pauvre efpece, 
il demande un attirail étonnant de cuifine , &. une- 
mult.tude d’opérations qui ne font pas à la portée 
de toutes fortes de perfonnes ; enfin des procédés , 
beaucoup trop compliqués pour l<>bjet de cet 
ouvrage. 

MARCASSIN : c’ed le petit du fanglier. Pour 
le iervir , piquez le par-tout de petit lard , à la fé- 
lerve du cou & de la tête. Faites cuire à la broche, 
£c fer Vf z pout rôt. 

Observation médecinale. 

La chair du marcallin padè pour un mets déli- 
cat & de bon goûr ; quand elle eft bien eu te , elle 
efl faine, noumllante ; fe digéré adez facilement: 
cependant les perlonnes délicates, & dont i’edomac 
eû foi b le , & les fucs digeftifs peu a&ifs , feront 
prudemment de s’en abftenir. 

MaRiNADE : efpece de préparation qu’on fait 
aux viandes , en les lardant tremper que que tems 
dans une Luce de vinaigre , avec fel , poivre & 
épices , doux , citrons , oranges, oignons, roma- 
rins , fauge , &c. pour en relever latavcui , &. leur 
donner plus de relief au goût* 

Marinade de perdrix. Fendez les en deux ; bat- 
tez les , & les faites mariner dans une fauce, telle 
que ci-dellus , pendant trois heures. Faites enfuite 
une pâte claire , avec farine, vm blanc, & jaunes 
d oeufs , un peu de b urre fondu. Egouttez vos per- 
drix ; trcmpez-les dans la pâte, & les faites frire 
au fain doux. Servez avec perfil frit , pour entrée, 
& hors-d’œuvres , ou garniture. On peut encore 
les faire frire fans pâte, en les fendant feulement* 
Marinade de pigeons , fe fait comme la précé- 
dente. . 


Marinade de poijfons. Il eft des poifibns , comme 
la tortue , par exemple , qu’on fait mariner &. frire , 
comme on vient de dire ci-dedus. 


On fait une autre marinade aux poidons. Après 
les avoir fait frire , on les pafte à la cadèrole , avec 
des tranches de citron & d’orange , laurier , beurra 
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/in, ciboules, fel , poivre, mufcade & vînaîgrep 
& en les lert avec cette iauce. Ceft ainfi qu'on 
ferr les loles , congres , fardines , & rouelles de mon 
mariné. 

Marinade de poulets . ( Voyez Marinades de per- 
drix. ) 

Marinade de veau. Coupez d~ s cô elettes , comme 
pour les griller , ou d’aurres morceaux par tranches, 
comme pour des fricandeaux ; faites les manner 
commt delTus, ou ajoutez à la marinade des tran- 
ches d’oignons, & un peu de gras de bouillon ; 
fuites- les frire avec de la pâte, ou fimpltmem fa- 
rinées comme deflus. 

MARINER : fe dit des viandes , ou poiflons 
auxquels on donne un goûr de marine ; par cette 
pré, araiion , en les mettant dans l’huile ou le vi- 
naigre , avec des herbes fortes , on les conferve 
qu Ique rem . On marine des huitres &. des cham- 
pignons &c. ( Voyez Huitres & Champignons .) 

MARJOLAINE : plante odoriférante qu’on em- 
ploie en eu fine , pour relever le goût de certains 
mets. 

MARMELADE. ( Voyez Abricots , Amandes , 
Cerijes , Litron , Coings , Epines-vinettes , Fraifes 5 
dramboijes , G'ofeilles , Jajmin , O r auges , Pê- 
ches y Poires , Pommes , Prunes , Verjus . Violettes • 

MARRON ou CHATAIGNE : fruit très-commun 
& très connu 

Marror.s. { Potage de ) Prencz-en un cent & demi; 
otez la première peau. Metrezdes dans une poêle à 
marrons lur le feu , pour les taire chauffer & faire 
lever la fécondé peau Quand ils font pelés , faites-le$ 
cuire avec du houillon , & un peu de tel. Etant cuits 
mettez les p us gros à part. Pdez-les autres, dans un 
mortier. Me tez dans une cafTetole, veau, jambon, 
racines & oignons. Fanes luer & attacher , Ôi mouil- 
lez de bon bouillon. PafTez cette effence , mettez-la 
avec les marrons pilés , 6c paflez !e tou: à l'étamine. 
Si votre cou is n’eff pas allez coloré , mettez y du 
jus. Faites mitonner des croûtes , avec du bon bouü: 


A ii 

ten , & fervez detiu* le ccu >s de marrons ; garnif- 
fcz d?s marrons iépa»és. 

Marrons au caramel . O'ez la première peau à 
de gros marrons ; faites-les cuire dans de l’eau , 
ju'qu à ce que vous pu liiez ôter la fécondé ; 
apiès lesavotr fait égoutter , & un peu r tluyer à 
l’etuve , faites cuire du lucre au caramel, que 
vous en'reiiendrez chaudement lur un petit ftu. Met- 
tez h s marrons dans le lucre un à un , en les retc ur- 
nant avec une fourchette. En les retirant , mettez- 
lei;r à chacun une pente brochere pointue , pour 
les faire égoutter *ur un clayon , en gMTant le petit 
bâton dans la maille du clayon , pour que le caramel 
puille fécher en l’air. 

Marrons. ( Bifcuits de ) Us fe font de même que 
ceux d’amandes ameres ; on fait cuire les marrons; 
on leur ôte leur peau; on les pie bien, en y met- 
tant un peu de blanc d’œuf. Le refte fe fait de 
même. 

Marrons. ( Compote de ) Mettez cuire des marrons 
dans la brade ; étant cuits, peLz- les ; applatif- 
fez-les un peu dans les mains , &. les mettez à me- 
fure , dans une petite poêle, avec un peu de fucre, 
clarifié légèrement ; vous les ferez mitonner fur 
un petit feu , pendant une demi- heure : dreflez les 
da.>s une fompôtiere , &. preftez y par-deflus un 
jus d’orange aigre , ou de citron , &. un peu de 
fucre en poudre; & fervez-les chaudement. 

Marrons confits. Prenez des marrons de Lyon ; 
choiliilez les plus plats ; ôtez la première peau ; 
ayez de l’eau bouillante fur le feu , dans deux poêles ; 
dans Tune vous leur ferez prendre cinq ou fix bouil- 
lons , enfuite vous les ôterez avec l’écumoire; ÔC 
vous les remettiez dans l’autre poêle, pour ache- 
ver de les bianchir. Si en les piquant avec une 
épingle , elle ne réfifte point , c’eft une marque qu’ils 
font comme il faut; ôtez-les de deftus le feu; ti- 
rez- les, les uns après les autres, pour en ôrer la 
peau qui refte , &. mettez les à mefure dans de 
l’eau tiède : enfuite égouttez- les , & paftez de l’c^ui 
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fraîche par-deiïus , pour les tenir plus blancs; met* 
tez-les au fucre clarifié ; faites -le^ frem r; otez-les 
de dèfius le feu ; & portez les à l’étuve ; ou bien 
laifiez les fur de la cendre chaule, ju (qu’au lende- 
main , que vous augmenterez ce lucre , s’ils n’en 
ont point affez : faites leur prendre un bouillon, 
6c remettez les à l’étuve jufqu’au lendemain. 

Marrons confits^ tirés au fec* Otez la première peau 
a de gros marrons; quand ils feront tous pelés, 
ay^z deux poêles d’eau bou liante; faites- leur pren- 
dre trois ou quatre bouillons dans la première, & 
mettez-les avec l’écumoiredansla fecondepour ache- 
ver de les blanchir , jufqu’à ce qu’en les piquant 
(1 une epingle, elle entre très-facilement ; alors vous 
les ôterez du feu pour en prendre avec une écu- 
moire ; vous leur enleverez la^pente peau , pendant 
q<> ils font chauds; & vous les jetterez à melure 
dans un eau très-claire , & uji peu tiède , où vous 
prefTerez le jus d un citron , pour les conserver 
blancs ; apres les avoir é ;ourtés , vous les mettez 
clans un fucre cuit au petit lifie. Il faut preiïer dn 
jus de citron dans le lucre ; mettez les un quart 
<5 heure fur un petit feu , pour les faire migeoter dans 
le lucre, fans qu ls bouillent ; a enluite vous les cou- 
lerez doucement dans une terrine , & les mettrez 
vingt-quatre he ures à l’étuve ; après , vous leur ferez 
prendre un bouillon , & les remettrez encore vingt- 
quatre heures à I etuve ; Si vous les retirerez du 
fücrè , pour les faire égoutter ; remettez le fucre dans 
une poêle , pour le faire cuire à la grande plume ; 
jettez y les marrons, pour leur taire prendre un bouil- 
lon couvert ; ôtez-les du feu : îorfque la chaleur 
du fucre fera un peu diminuée , vous le travaille- 
rez fur le bord de la poêle; à mefure qu’il blanchit 
fur un cote , vous prenez un marron avec une four- 
chette , que vous retournez doucement dans ce 
fucre blanchi. Prenez garde de ne le point caffer; 
drefiez-les a mefure fur des grilles de fil d’archal ; 
vous continuerez les autres de la même façon. 
Marrons en chemife . Faites griller des marrons fui 
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petit feu, pour ne les point colorer , jufqu a ce 
que vous publiez enlever facilement les deux peaux; 
enfuite vous les trempez dans du blanc d'œuf , 
fouettez en neige, & les roulez tout de fuite dans 
du fucre fin. Mettez- les fur des tamis pour les faire 
fécher à l’étuve. 

Marrons glacés en fruit. Faites griller des marrons 
entre deux tourtières , aptes leur avoir ôté la pre- 
mière peau. Quand ils feront bien cuits 6c bien 
tendres, ôtez la fécondé peau, &L paffez-les en 
marmelade au travers d’un tamis : fucrez-les à pro- 
portion , comme il convient; il taut remettre cette 
marmelade dans une falbotiere , pour la faire pren- 
dre à la glace; lorfqu’elle fera prife , vous la tra- 
vaillerez , & la mettrez dans des mou es de plomb, 
faits en figure de marrons, que vous enveloppez; 
& vous les remettrez à la glace dans un vaiileau 
qui ne retienne pas Peau ; vous les y bifferez 
jufqu’au moment que vous devez fervir. 

Marrons. (Pâtes de) Vousôtere2 la première 
peau de vos marrons , & vous les terez blanchir 
dans de Peau ; enluite vous les nettoyez , & les 
mettez dans un mortier , avec un peu d’eau de 
fleurs d’orange , ou de Peau toute pure 3 pour les 
humeébr. Quand ils font pilés , vous les pâffez 
par un tamis : vous pouvez y mettre un peu de 
marmelade de pommes ^ pour leur donner plus de 
corps. Vous pelez votre pâte; fur une livre de 
fruit , vous employez une livre de fucre cuit à la 
petite plume : vous délayez le tout avec une cuil- 
lère , 6c vous le mettez quelque tems fur le feu. 
11 ne la faut pas dreffer , voire paie , qu’elle ne 
foit à moitié froide. 

Observation médecinale. 

Le marron 6c la châtaigne . fruits du châtaignier , 
renferment une fiibftance nourr ffante, mais qui ne 
convient qu’aux forts tempéramens ; à ceux qui 
fort beaucoup d’exercice. Les eftomacs foibies , les 
gens fédentaires ne digèrent pas ces fru ts* ou du 
jnoms n’en retirent que de* lues grofliers , capables 
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de ies incommoder , s’ils en continuent l’ufage un 


peu lon^-tern*. 

MASSEPAINS : les mafïepains font une pâte 
d’amandes & de lucre , qui le tont comme les bif* 
cuîis, & toute l’anr é . On peu: leu eirunt les di- 
veihrier dans ies lailons , & luivarit les tiuits, par 
les différ ntes marmelades qu’>n y mêle* 

Mafiepains à la Dauphine. Délayez de jx cuille- 
rées d^ marmelade de cenles , avec un blanc d'œuf ; 
prenez de la pâte à mallepains , comme la précé- 
dente , qu v< us abbatez de l’épadl ur de deux 
écus : coupez tn des filets de la longu ur d’un demi- 
doigt , pour en former des cercles au ur d’un pe- 
tit manche de couteau bien rond , en pinçant les 
deux bouts pour les faire tenir eniemb 1 ; après 
que vous avez formé tous les cenles, veu* les 
trempez dans a ma^mCade , que v .u <>vez delayée 
avec le blanc d’œ«T; &. vous .es roukz dans un 
fucre très-fin; drefi z les à mtfure u des feuilles 
de papier blanc , potées fur des ieu lies de eu vre; 
enfuite v: us abbatez de la pâte d’amandes , de 1 e- 
paifleui d’une lame de couteau; coupez-en de pe- 
tits ronds , ou v^us metu z une cenfe confite , ou 
un peu de marmelade , qu vous enveloppez de 
la pâte , pour en former de petits ronds , de la 
grolTeur d’une noifette. Trempez -les auffi dans la 
marmelade, délayée avec le blanc d’œuf, que vous 
roulez dans le fucre ; mettez tous ces petits ronds 
dans le milieu des cercles; relevez en dôme, fans 
entrer dans le fond ; faites-les cuire d.ms un feur 
très-doux ; quand ils feront glacés , de belle cou- 
leur , vous les retirerez , pour les fervir , comme 
vous le jugerez à propos. 

Majjepains à la Pormgaifc. Pilez très - fin une 
demi-livre d’amandes dômes, échaudées & bien 
efliiyées , que vous arrol'erez avec un peu d’eau 
de fleurs d’orarges, & un blanc d’œuf; faites cure 
une demi-livre de fucre à la grande plume. En l’ô- 
tant du feu, vous y mêlerez les amandes pilées 
que vous remuerez toujours avec une fpatu.c , ety 
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les remettant fir un très-petit feu , pour les fa're det- 
fécher , jufqu a ce quVlles ne tiennent plus après 
les doigts, en les appu/ant contre. Mettez les fur 
une feuille de papier , avec du fucre en pou ire def- 
fus & deflou> ; abbattez les doü ement avec un 
rouleau, de l’épaifl'eur d'un petit é u; coupcz-ea 
des petits ronds , de la grandeur d’une publie , 
pour faire à chacun un petit bord ; mettcz-les cuire 
dans un four très doux, fur des feuilles decuvre; 
quand ils feront cuits & refroidis , v^u- m .‘tirez 
dans chacun un grain de verjus confit au liquide. 

Majfepains découpés . Ayez une livre d’aman. les 
douces échaudées , que vous jettez à mefure dans 
l’eau fraîche ; mettez-les égoutter fur un tamis , oC 
effuytz-les avec une ferviette ; il faut les piler très- 
fin , en y mettant de tems en tems un peu de 
fucre fin , & quelques gouttes d’eau de fleurs d’o- 
ranges. Retirez - les du mortier, pour les mettre 
dans une poêle, fur un très-petit feu, avec une 
demi - livre de fucre cuit à la grande p’u-ue ; re- 
muez les amandes & le fucre avec une fpa:u e , 
jufqu’à ce que la pâte, en la touchant avec les 
doigts , ne fe colle point après ; enfuite vous la met- 
trez fur une feuille de papier blanc , poudrée de 
fucre tin ; abba.ez-la doucement avec un rouleau. 
Ayez foin de jetter de tems en tems un peu de 
fucre fin , dcllus &L deflbus , pour empêcher qu’elle 
ne fe colle après le papier ; quand elle fera de l’é- 
paiffeur d’un écu , vous la découperez de la façon 
que vous jugerez à propos , comme en fleurs de 
lys , en coeur , en treftle , en rond , en lozange , 
ou avec différentes fortes de moules. DretTez les. 
fur des feuilles de papier , que vous mettrez fur des 
feu lies de cuivre , pour les faire cuire dans un four 
très-doux ; quand ils feront cuits , vous les glace- 
rez avec une glace blanche , faite avec du fucre 
fin , un ]us de citron, & un peu de blanc d’œuf. 

Majfepains en lac d'amour . Ayez une d mi-livre 
d’amandes douces échaudées, que voas laiffez trem- 
per vingt-quatrç heures dans de l’eau frakh. ; après 
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les avoir bien égouttées üt eiiuyées, vous les met* 
tez dans un mortier pi ur les piler , en les arro- 
fant avec de l’eau de fleurs d’oranges ; mett. z-!es 
dans une demi livre de fucre cuit à la grande plume , 
p-ur les faire dellécher lur un très-petit feu, iuf- 
quà ce qu-elles loient en pâte maniable ; alors vous 
les metmz !u une feuille de papier blanc, pou- 
drée d’un peu de fucre fin ; ablatn z la pâte avec 
le rouleau , de 1 épaifîeur d u i écu ; coupez-en de 
longs filets quirrés , d’égale longueur , pour les tour- 
ner comme un 8 de chiffre , en laifîant pafler 
un bout de chaque côté ; ce qu formera vos lacs 
d’amour; enfu te vous les trvinpez tous dans un 
filtre dé'aye , avec du blanc d cluî poudrcz-les 
par tout de fucre fin, & les cireriez ur des feuil- 
les de eu vre > pour les faire cuire dans un tour 
doux. 

MaJJepains glacés . Quand vos mafTepains, foit 
ronds, longs , ovales ou trifë» , font cuits & colo- 
ns d un côte, v us les détachez doucement de 
deifus le papier avec le coût *u , pub v<us les gla- 
cez du coté oppofe. Vous pren> z de l’eau de len- 
teur, foit de fleurs d’orange ou autres, eu bien 
ees us & des marmelades , fuivant la qualité que 
vous voulez donner à vos mafTepains : veus y 
meiez pt.u-a-peu du fucre fin en poudre, délayant 
bien le tout enlemble , jufqu’à ce que cela foit épais 
comme de la b uill e ; vous prenez de cette glace 
avec un ccu'eau , & leiendez proprement fur vos 
mafTepains; puis vous les remettr z fur le papier, 
& le couvercle du tour par-dtrius , avec un petit 
feu pour faire prendre la glace ; & vous les fer- 
rez enfuite, peur voub en ferv*r au befoin. On fait 
une autre glace avec du blanc d’œuf, & le fucre 
en poudre feu!. On y mêle quîlque marmelade, 
& on lacheve comme la précédente. 

Mafjepains liquides . Faites une pâte comme celle 
des mafTepains , en lacs d ami u r ; quand elle fera def- 
fechée , mette z-la fur une feuille de papier blanc, 
avec du fucre fin ; abbattez-ia de l’épaifleur d'un 

périt 


A S]J& £7 

petit écu ; coupez - en des ronds , de la grandeur 
d'une pièce de douze fols ; enfoncez un peu le mil- 
lieu de chaque rond , avec le bout du petit doigt , 
pour y mettre à chacun, gros comme un pois , de 
telle marmelade que vous jugerez a propos , ou 
dune bonne crème cuite , bien liée ; frottez tous 
les bords de ces petits ronds , avec un peu de 
jaune d’œuf, pour en coller deux enfemble , en 
leur faifant prendre la forme d’un bouton , fans que 
la marmelade paroifîe ; faites- les cuire dans un four 
très-doux ; lorlqu’iis feront de belle couleur, retirez- 
les du four , pour glacer tout le deflus d’une glace 
blanche ; remettez les au four pour faire fécher la 
glace. 

Maffepains mafquès . Echaudez une demi - livre 
d'amandes douces , que vous piles très-fin , en les 
arrofant avec de l’eau de fleurs d’orange ; enfuite 
vous les mettez dans une demi-livre de fucre cuit 
à la grande plume ; remuez-les fur un très - petit 
feu avec la fpatule , jufqu’à ce qu’elles quittent la 
poêle , & que la pâte ne tienne plus après les doigts ; 
mettez-la fijr une feuille de papier blanc , poudré 
de fucre fin ; abbattez-la avec un rouleau , pour la 
découper de la figure & grandeur que vous voulez , 
avec des moules de fer-blanc ; mettez vos mafl'e- 
pains fur une feuille de papier blanc, que vous pla- 
cez fur une table , avec un couvercle de four de 
campagne , fit du feu deflus , pour que les maf- 
fepains ne cuifent que d’un côté ; enfuite vous les 
levez de deflus le papier, pour mettre, fur le côté 
qui neft pas cuit, une marmelade délayée avec la 
moitié d’un blanc d’œuf, & du fucre en poudre; 
couvrez-en tout le deflus ; faiies-en tenir le plus 
que vous pourrez; remettez les fur le papier, fur 
le côté qu’ils font cuits ; couvrez avec le couvercle 
de campagne, du feu deflus , pour faire cuire 
cette glace. 

Maffepains . ( Pâte de ) Echaudez des amandes , 
que vous pilez très - fin , en les arrofant avec un 
peu d’eau de fleurs d’orange & un blanc d’œuf ; 

Parti, tt g 


iS 4>[MAT].^ 

mettez-les dans une poêle , avec trois quarterons dé 
lucre en poudre , pou r une livre d’amandes ; faites- 
les deflécher fur un petit feu, juîqu’à ce quelles ne 
fe colent plus contre Es doigts , 6c deviennent en 
pâte maniable j mettez-U lur une feuille de papier 
blanc , avec du lucre fin deffou ; à mefure que vous 
la batttz avec le rouleau, vt us la rtmuez louvent 
avec le papier , & y jettez de tetris en tems du 
lucre t n truie d un quart de farine, pour em- 
pêcher qu elle ne s’attache au papier \ vous la cou- 
perez enluite ,• pour en faire toute*, que vous jugerez 
à propos. 

Mafepains. (Voyez Amandes , Cannelle , Ceri - 
fes » Citron , Chocolat , Fraifes , Framboifes , Or an- 
ges , Piflache. 

MA I ELOTTE. ( Manière de faire une } Prenez 
Un ba'billon , une carpe , une belle anguille. Cou- 
pez le tout par tronçons ; mettez avec , luit ou dix 
ecrevifles entières , lans être blanchies ; ne leur ôtez 
que les’ pattes. Ajoutez de petits oignons blancs , 
blanchis 6c cuits a moitié , champignon^ en dés. 
Faites un petit roux avec de la farine 6c du beurre \ 
mouillez de bon bouillon , 6c mettez y votre poif- 
fon , un bouquet , vin rouge , lèl 6c poivre, bon 
beurre , 6c le lu'plus des ingrédiers dont on vient 
de pailer : faites cuire à grand feu , 6c en lervant 
mettez des croûtes frites. 

Matelotte . ( Autre maniéré de faire une ) Prenez 
une carpe, une angui le , tanche, brochet, bar- 
beau , avec autres poifTons , comme vous pourrez 
les avoir. Coupez les par tronçons , 6c les arran- 
gez dans une cafferole , avec des champignons, 
truffes , oignons piqués de deux , perfil 6c cibou- 
les , laurier 6c bafilic. Aflailonnez de iel 6c poi- 
vre. Mouillez de vin blanc 6c d’un peu de bouil- 
lon de poiflon , ou j us d’oignon , ju'qu’à ce que 
le poiflon baigne ; & faites cuire à un teu vif. Le 
courr-boullon réduit à moitié , mettez dans une 
cafTero 1 un morceau de beurre , félon la quantité 
de poiflon , avec un peu de farine , 6c faites rouf- 
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ïir. Vuidez le bouillon de votre matelotte dans ce 
roux ; délayez-le bien > & le remettez fur le poif- 
fon. Achevez de faire cuire. Que la fauce foit liée 
& de bon goût, Il n'en fera que mieux d’y ajoûter 
du coulis d’écreviffes , ou autre coulis maigre , û 
l’on en a. 

MAUVIETTE : efpece d’alouette, & qui s'ac- 
commode comme elle. 

Mauviettes au gratin , colorées de parmefan . Met- 
tez- les dans une cafferole , avec quelques morceaux 
de ris de veau , demi-verre de vin de Champagne „ 
un peu de jus & de coulis. Faites-les mitonner & met- 
tez enfuite, au fond du plat, du parmefan râpé ; ar- 
tangez-y vos mauviettes , avec les morceaux de ris 
de veau & la farce par-defiùs ; poudrez* les de par- 
mefan, & faites prendre couleur au four. Quand 
elles l’ont prife -, fervez-les avec un jus d’orange. 
Les alouettes , pigeons, perdrix, poulets, grives, 
beccaflines & cailles s’accommodent de cette ma- 
niéré. 

Mauviettes en coque : épluchez- les ; coupez les 
pattes & les ailes ; fendez- les fur le dos : farafiez- 
îes comme les alouettes en caifle, &. les faites 
cuire de même à la poêle. Faites enfuiteun falpi- 
con , où vous mettrez , en le finiflant , un peu de moù- 
' tarde. ( Voyez Salpicon. ) Prenez enfuite des coques 
d’œufs , qui ne l'oient ouvertes que par le haut. 
Prenez des deflùs d’autres coques , pour emboîter 
l’ouverture de celle-ci. Mettez dans chaque coque 
une mauviette & du falpicon. Soudez ces coques 
avec de l’œuf battu : roulez les dans de la mie de 
pain bien-fine , pour les paner , & les faites frire 
de belle couleur ; fervez , garni de perfil frit povu 
entrée. 

Mauviettes rôties: fe fervent étant cuites à la bro- 
che , avec une fauce faite de leur dégoût , avec 
verjus , fel & poivre ; on les mange encore au fei 
& à l’orange. Enfin on les accommode de toutes 
les façons , dont on accommode les alouettes , ces 
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deux efpeces n’ayant prefque point de différence 
tr’elles. (Voyez Alouettes.) 

MAZARINE ; pièce de pâtifferie qui fefaittinfi. 
Prenez de la farine un litron ou plus; détrempez 1» 
avec eau & fel, & quelques jaunes d’œufs. Pétriffet 
bien : formez en une pâte à l’ordinaire. Etendei-U 
eniu te , éparpillez du beurre par-deffus ; pliez - la 
en quatre , & l’applatiffez avec le rouleau par qua r 
tre ou cinq fois , en la repliant toujours à chaque 
fois. Cela fait * lormez-en de petites abaiffes de la 
largeur de la paume de la main , & les rempliffez 
de la farce luivante. Prenez des jaunes d’œufs & 
du lucre en poudre. Battez bien le tout 9 jufqua 
ce qu’il foit en pâte ; rempiiflèz-en vos abaiffes & 
mettez dans chaque un petit morceau de .beurre. 
Mettez au four , & lervez avec un peu d’eau de 
fleurs d’oranges. On peut mettre dans cette forme 
des amandes douces pilées. D’autres rempliffent les 
ma\arincs de confitures liquides , ou de marmelades 
confites. 

MELLANDES : mettez dans une poêle fix blancs 
d’œufs frais ; fouettez les en neige : ajoûtez-y une 
demi livre , ou trois quarterons de fucre en poudre % 
remuez-les bien avec la fpatule , pendant un quarts 
d’heure ; après quoi , vous les remettrez fur un per 
tit réchaut de feu pour les deffécher; il faut les 
remuer toujours , jufqu’à ce qu’ils foient épais 
& les defeendre de tems en tems : vous y jetterez 
une demi-cuillerée d’eau de fleurs d’orange ; vous 
les remettrez encore un peu fur le feu ; après quoi » 
vous les defeendrez , & les drefferez par petits ronds 
fur du papier. Vous les ferez cuire à petit feu dans 
un four de cuivre , ôc les laifferez refroidir avant 
que de les lever. 

MELON : fruit d’une plante potagère rempante. 
Il eft de melons de plufieurs efpeces ; nous ne par- 
lons ici que de celle qui eft la plus commune ici,' 
& de l’ufage le plus commun ; on le fert en hors 
d’oeuvre ; on enfait des potages. 
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Melon . ( Potage de ) Coupez-le comme la ci- 
trouille; paffez-le de même à la caflerole , avec de 
bon beurre. ( Voyez Citrouille') Affaifonnez de fel , 
poivre & fines herbes ; pafiez-en à l’étamine , avec 
îe bouillon , dont vous vous fervirez pour miton- 
ner les croûtes; & ayant dreffé le tout, fervez, 
garni de melon frit , 8c de grains de grenade. 

Melon. ( Autre potage de) On le peut encore faire 
comme celui de la citrouille, au lait , fi ce n’efl 
qu’il y faut mettre du fucre & le border de ma- 
carons 8c de pralines , & de bifcuits d’amandes 
ameres ; 8c fervez fans mitonner. 

Observation médecinale. 

Le melon qui eft à fou point de maturité , fur- 
tout dans les pays chauds, aune chair fondante, 
favoureufe, parfumée, & qui hume&e, rafraîchit, 
nourrit; il convient d’autant plus que l’on a un tem- 
pérament chaud , ou échauffé accidentellement ; 
en pareil cas, on peut en manger beaucoup & 
fouvent. Les perfonnes dont l’eftomac eft foible , 
froid , qui ne fe trouvent bien que des alimens 
échauffans , qui font fuietres aux indigeflions & 
dévoiemens , doivent s’en abftenir. On accufe fou- 
vent le melon d’être indigefte , tandis que les felles 
qu’il a occafionnées , ont été caufées par fa qualité 
fondante , & qu’il a délayé ou fait couler la bile 
retenue ou épaiflïe : quelquefois aufli n’étant pas 
mûr , il agit comme purgatif. 

MENU : fe dit , chez les rôtiffeurs , des foie? , 
bouts d’aîles, géfiers , ou autres extrémités dont 
on fait des ragoûts ou des fricaffées. 

Menus droits . Prenez des palais de bœuf ; fai- 
tes cuire ; ôtez-en la première peau ; coupez-les en 
petites tranches ; paffez-les au lard fondu , cibou- 
les 8c perfil , champignons en dés ; mouillez en- 
fuite de jus, & faites cuire. Dégraiffez , liez d’un 
coulis de veau 8c jambon. Servez pour entremets. 

Menus droits . ( Autres ) Faites cuire une oreille 
de cochon dans du bouillon ; étant cuite & refroi- 
die , coupez-la en filets très-minces. Paflu au beur^ 
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avec oïgncns coupés par tranches. Mettez-y vos 
filets. Mouillez-les de coulis , & d’un peu de jus. 
Faites-leur faire quelques bouillons ; & avant de 
fervir , mettez-y gn peu de moutarde ; fervez fur 
ce ragoût un croûton de pain frit , que vous cou- 
pez enfix, fans détacher les morceaux, & fur le- 
quel vous fervez ces menus droits. 

MERINGUE : efpece de pâtiflerie, dont onfe 
fert quelquefois pour garnir des potages au lait , 
ou entremets de crème. Elle appartient plus à l’of- 
fice qu’à la cuifine. 

Meringues. C’eft un petit ouvrage de fucre , fort 
joli & fort facile. Il eft auffi fort commode dans 
un office , pouvant être fait en un moment. 

Meringues jumelles . Prenez trois ou quatre œufs 
frais , félon la quantité de meringues que vous vou- 
lez faire *, retirez- en les blancs ,. pour les fouetter 9 
jufqu’à ce qu'ils faffent la neige à rocher ; après 9 
vous mettrez un peu de rapure de citron , trois 
ou quatre cuillerées de fucre fin en poudre. Il 
faut fouetter le tout enfemble * jufqu’à ce que cela 
foit bien liquide *, enfuite prenez une feuille de pa- 
pier blanc 8c , avec une cuillère , formez vos me-, 
ringues rondes ou ovales , de la grofleur d’une noix 9 
laiflant de la diftance de l’une à l’autre : poudrez-les 
de fucre fin , avec la poudrette ; & fans les ôter de 
la même table où vous les aurez dreffées , couvrez- 
les du couvercle du four , avec du feu deffiis : elles 
s’élèveront auffi-tôt, 8c prendront couleur, laif- 
fant du vuide au milieu : vous les remplirez d’un 
grain de fruit confit félon la faifon , comme fram- 
boifes , cerifes , ou fraifes , 8c les couvrirez d’une 
autre meringue qui en fermera le tout ; 8c ce ferons: 
des meringues jumelles. 

Meringues liquides. Fouettez fix blancs d’œufs 
frais , jufqu’à ce qu’ils foient bien montés ; en- 
fuite vous y mettez du citron verd râpé très- fin ^ 
cinq cuillerées, de fucre en poudre ; remuez le fucre 
avec les blancs d’œufs , en donnant quelques coups 
de fouet; prenez-en avec uns cuillers à bouche * 
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pour dreffer vos meringues , de la groffeur d un 
marron, le plus également que vous pourrez, tur 
des feuilles de papier blanc , à une petite diftance 
de lune à l'autre ; jettez par-deffus du lucre fin , 
avec un fucrier, couvrez-les avec un couvercle de 
four de campagne , poir t fop chaud , avec un 
peu de feu deffus ; taites-les cuire doucement , ]uf- 
qu’à ce qu elles (oient d une co deu doree ; enfuite 
vous les enlevez de deffus le papier ; mettez en deux 
l’une contre l’autre , avec un grain de fruit confit 
dans le milieu, comme* cerifes , verjus, fran.boi- 
fes , ce que vous jugerez à propos ; comervez-les 
à l’étuve , jufqu’à ce que vous les ferviez. 

Meringues Jéches. Fouettez en nei^e huit blancs 
d’œufs frais; lor'qu’ils leiont bien montés, vous 
y mettrez du citron verd râpe , ôc huit cuillerées 
de lucre en poudre ; formez-en une grolTe merin- 
gue en rond , ou en oval , 6c en rocher , que vous 
drefferez fur une feulle de papier blanc; glacez 
tour le deffus de fucre fin ; mettez votre papier 
avec la meringue fur une feuille de cuivre , 6c fai- 
tes-!a cuire dans un four très-doux; lorfqu elle eft 
d’une belle couleur, bien dorée, retirez- la pour 
la lever de deffus le papier , afin de la faire fecher 
à l’étuve ; on y met ; fi l’on veut , de la marme- 
lade de fleurs d’orange , de la gelée de grofeille 6c de 
la marmelade d’abricots. 

MEftLAN : poiffon de mer, dont la chair eft 
friable, légère, 6c de facile digeftion , outre qu’il 
eft de bon goût. 

Merlan à la bourgeoi/e. Faites fondre du beurre 
frais dans un plat, avec perfil, ciboules & cham- 
pignons hachés , (el 6c poivre ; mettez vos merlans : 
affaifonnez deffus , comme deffous. Couvrez-bien 
le plat. Faites cuire à petit feu. Servez à courte- 
fauce , avec un filet de verjus. 

Merlans à la Romaine. Faites -les mariner avec 
huile , fel , poivre , perfil , ciboules , ail 6c écha- 
lottes hachés menu ; trempez - les bien 6c les pa- 
nez; faites griller , en les arrofant de leur marinade*. 
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Paffez-Ies enfuite avec bon beurre , une pincée des 
farine , filet de vinaigre , fel & gros poivre; une 
cuillerée de jus d’oignons , moutarde : faites lier la 
fauce , drelTez-la dans un plat , les filets par-deffus. 

Merlans , ( Filets de) à la fauce Robert . ( Voyez 
Filets . ) J y 7 

Merlans en miroton . Prenez quatre ou fix mer- 
lans nettoyez-les , & les fendez le long du ven- 
tre ; otez l’arrête , fans intérelTer le poiflon ; ôtez 
la tete. Mettez fur chacun d’eux de la farce de poif- 
fon , & les roulez. Faites une omelette qui cou- 
vre le fond d’une cafferole, dans laquelle vous au- 
rez mis un peu de beurre; mettez fur cette ome- 
lette vos merlans , avec truffes & champignons ; 
recouvrez-les d’une omelette femblable. Faites cuire 
à petit feu deffus & deffous. Egouttez enfuite le 
beurre. Verfez le miroton dans un plat fens-deffus- 
deffous. Faites un trou à l’omelette verfez-y un 
coulis de champignons , tffaifonné de bon goût* 
Rebouchez les trous & fervez. 

Merlans ( Filets de ) Otez l’arrête du milieu, cou- 
pez en filets. Servez-les fur un plat avec une fauco 
blanche aux câpres & anchois. 

Merlans , ( Filets de) en ragoût . (Voyez Tourte 
de Merlan . ) 

Merlans , ( Filets de } en falade : fe fervent 
comme plufieurs autres coiffons. ( Voyez au mot 
Poijfon . ) 

Merlans farcis . ( Voyez Merlans en miroton . ) 

Merlans frits : bien nettoyés , incifez-!es légère-; 
ment ; farinez & faites frire dans une friture bien 
chaude , a feu clair. Servez à fec pour rôt. 

Merlans . {Pâté de) Faites frire à demi & coupez 
en fiiets ; dreffez un pâté de hauteur médidere ; 
foncez-le d un godiveau de chair d’anguille , cham- 
pignons , truffes , fines herbes, beurre frais , fel & 
poivre ; arrangez deffus les filets ; affaifonnez de 
el , poivre , épices , fines herbes; couvrez de beurre 
-rais, & d une fécondé abaiffe ; dorez & mettez au 
four. Faites un ragoût de truffe» ; ourrej le pâté £ 
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dégraiffez-îe ; mettez-y le ragoût , & fervez chaud 
pour entrée. 

Merlans . ( Tourte de ) Coupez-les en filets que 
vous ferez blanchir à l’eau tiède , avec un peu de 
rerjus. Paflez-les avec bon beurre , champignons , 
truffes , pointes d’afperges , laitances de carpes , 
& un morceau de citron. Aflaifonnez le tout de 
fel , poivre , doux 6c mufcade , ciboules ôc fines 
herbes. Le ragoût cuit , faites un godiveau de chair 
d’anguille , avec un peu de mie de pain trempée 
dans du bouillon de poiffon , ou purée claire. Dreftez 
une abaifTe de pâte fine dans une tourtiere ; fon- 
cez* la de votre godiveau. Mette z le ragoût de mer- 
lans par-deflus ; finiffez à l’ordinaire. Faites cuire 
à petit feu , 6c fervez pour entrée. 

Observation médecinall 

Le merlan frais, qui a la chair tendre 6c ferme, 
eft un des mets les plus délicats , 6c que l’on peut 
dire fain pour tout le monde , parce qu’il fe digéré 
très-aifément , 6c fur-tout lorfqu’il n’entre pas beau- 
coup de beurre dans fon aiïaifonnement ; c’eft une des 
premières nourritures qu’on permet aux convalef- 
cens , 6c la refTource des plus foibles eftomacs ; 
il eft affez nourriflant pour les gens qui mènent 
une vie fédentaire , 6c qui diflipent peu. 

MERLUCHE : morue féche. (Voyez Morue.) 

Merluche à la fauce à la Gafcogne. Battez-la bien 
pour l’attendrir. Faites-la tremper plufieurs jours en 
la changeant d’eau , 6c faites-la cuire à l’eau de ri- 
vière ; retirez enfuite 6c la partagez en feuilles 
que vous mettrez enfuite dans une cafTerole avec 
huile fine, autant de bon .beurre , gros poivre, un 
peu d’ail 6c de fel , fi elle eft trop douce. Mettez 
fur le feu 6c remuez fans ceffe , jufqu’à ce que le 
beurre 6c l’huile foient liés ; 6c fervez fur l’heur^, 
parce quela fauce tourne en fb refroididififant. 

La merluche ou morue féche eft plus dure Sc 
plus compacte que La morue fraîche , 6c d’un goût 
bien inférieur ; mais quand elle a été bien battue 
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& bien apprêtée, elle devient plus appétiïïante & 
plus faine qu elle n’auroit été lans cela. 

Merluche frite. Faites d.ffaler; coupez par mor- 
ceaux & faites cuire; effuyez; poudiez de farine;, 
faites cuire au beurre roux , & fervezavec une fauce 
robert , ou avec du beurre, un oignon haché » 
poivre , fei & vinaigre. 

Merluche ou morue fiche.. Coupez la par mor- 
ceaux , laites la tremper du foir au matin , & cuire 
en uiteà grande eau. Faites cuire avec fon beurre, 
ciboule, perfil haché & poivre concaffé , oignons 
cuits dans la braife ; remuez cette fauce jufqu’à ce 
quelle (oit fée. Servez de bon goût pour entrée* 

MEUNIER: poiffon d’eau douce , autrement 
dit vilain , parce qu’il fe plaît dans la boue. On 
en lait fi peu de cas , qu’il eft inutile d’en parler, 

MiGNONETTE : pour faire une mignonette , 
menez , dans un petit morceau d’énmine , du poivre 
long, une mufcade entière, conandre, cannelle, 
gingembre, doux de girofle ; ficelez Pé; amine, St 
faites faire quelques bouillons dans une marmite à 
potage; une mignonette peut fervir plufieurs fois* 

MIRABELLES. Voyez Prunes . 

MIROTON : maniéré d’apprêter certaines 
viandes ou poiflons en gras ou en maigre , pour 
entrée. 

Miroton de bœuf. Faites un godiveau bien lié & 
bien affaifonné de truffes, champignons & jambon 
cuit. Mettez le dans une cafferole avec deux ou 
trois anchois. Faites cuire avec du la d fondu, 
bouillon & un peu de coulis. Coupez enfuite du 
ma gre de bœul b:en tendre par tranches , mettez- 
îsedans votre ragoût ; remuez le tout , & ne laiflez 
que peu bouillir. Quand d eft cuit * fervtz avec un 
jus de citron. 

Miroton de filets de bœuf rôtis , ou de pièces de 
bœuf bouillies . Faites une bordure de godiveau au- 
tour du plat où vous fervirez vos filets > & lui 
faites prendre couleur au four. Faites une fauce 
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hachée au jambon. (Voyez Sauce.) Faites y trem- 
per vos filets, feulement pour chauffer, 8c verlez 
deffus votre fauce , ou fur les tranches de bœuf 
bouillies. 

Miroton de mouton . 'Faites une bordure de godi- 
veau au tour du plat où vous fervirez , comme def- 
fus. Ayez un carré de mouton , coupez-le par mor- 
ceaux , bout faigneux de mouton 8c petit lard : 
faites cuire dans une bonne braile. Ayez des petits 
pois paffés , ou pointes d’alpcrges. Egouttez les 
viandes , fervez les pois ou pointes d’alperges par- 
deffus. Le ragoût fervi dans le plat , vous pouvez 
y a»joûter quelques cœurs de laitues cuits dans la 
meme fauce. Au lieu de ce ragoût , on peut lervir 
dans ce platun bon hachis de mouton. 

Miroton de faumon. Prenez une tranche de fau- 
mon ; parez* la ; hachez-la enfuite avec perfil , ci- 
boules , champignons , poivre 8c fel , deux ou 
trois jaunes d’œufs cruds , un peu de mie trempee 
dans la crème , quelques doux , un peu de coriandre. 
Pilez le tout dans un mortier avec dubeurre frais. 
Formez un cordon de cette farce autour d’un 
plat, unifiez le avec de l’œuf battu. Frotez le de 
beurre fondu 6c le panez ; mettez au four. Etant 
cuit , dégraiffez le plat fans toucher à la bordure. 
Faites griller deux ou trois tranches de faumon. 
Coupez-les par filets de la longueur du doigt. 
Faites un ragoût avec champignons , truffes Ôc 
moufferons ; paflez dans une cafferole à un petit 
roux de beurre 8c farine; mouillez le de bouillon 
de poiffon ; laiffez mitonner ; dégraiffez 8c liez 
d’un coulis d’écreviffes , 8c y mettez les queues ; le 
tout mitonné , fervez dans le plat. 

L’on fait de même toutes fortes de miroton de 
poiffons ; le ragoût feul qu’on fait , en fait la diffé-* 
rence , comme de filets de foies , brochets , anguil- 
les, rayes, truites , 8cc. Alors il n’y a qu’à faire des 
ragoûts de champignons , moufferons , hu très , 
( Voye^ leurs articles refpettifs ) Au défaut de fau-. 
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mon pour faire la bordure du godiveau , on peur em- 
ployer toute autre efpece de poiffon. P 

Muoton de veau . Prenez une belle reuelle cou- 
pee en tranches minces , battez-les. Hachez d’au- 
de l d ° ■ roud,e av « du l«d , moelle 

bon T hamP ' gn T’ truffes * fiBes herbes & 
& un ne ,f °r emen a Mertez -X des jaunes d’œufs 
Cetre A r U * mie f de P ain trempée dans la crème. 

étant faite , (garniflez le fond d’une caf. 

enfu i 6S u' ' ardbien arrangées ; mettez-y 

oüe vol 05 ,ranchesdu ™u battues, puis la farce 

tlu* bien f couv , r,r J? z du re He de vos tranches , le 
tout bien ferme. Renverfez enfuite vos bardes de 

une hll V,e / b |f a ,out > & faites cuire comme 
dreffeJ A ’ de , ffuS & denbus - Dégraiflez bien , 
î uîmi an 7m p]at » feu deffus & deffous. On 

STK£ p “ d ' dt ' h “™“ 

ooiffZ 0 ." T TV- Prenez des car P es OU autre* 
P ’ / end ez*le$ par-devant dans toute leur 

lad 0 *” m 13 gr ° ffe arrête ’ ,ans 'Htérefler 
„ ui |i e . r d “ /P° ,ffo "’ Fa,tes une bonne farce d’an, 
comme I Y os P oiffons , & les roulez, 

même. 6 avons dlt des mer,ans ’ & finiflez de 

trumeiT l H AGE gras Prenez du paleren & 
fe t u S boeu ^ j ou mieux encore une culotte 
& tranches avec un cuiffeau de veau ; mettez avec 
ae J eau dans une marmite ; écumez bien. Mettez- 
y en lime carottes , panais , oignons , piqués de 

vo°us X ’v ° U | qUet ' Fai > tes bien cuire ’ mais d °“cement , fi 
voulez que les fucs s’extraient bien. Vous 

— 3U ® y ajoûter des volailles. Paffez ce 

potages & V0 “ S *" fervez P° ur mi '0""cr les 

m £‘T7 e ‘ ma ‘ Sre - Mettez ,e P°' r «ne mar- 
mite au feu , avec de l’eau ,de gros pois fecs , 

j ar °.' CS * Panais, céléris, choux , oignons piqués 
de doux. Faites bouillir & iailïez jkqu’aîtlea- 
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demain , où tout étant cuit , vous retirerez la 
marmite , & laiflerez repofer. 

MITONNER -.faire bouillir un potage fur le 
feu , jufqu’à ce que le pain foit parfaitement imbibe 
& prefque en bouillie. 

MOELLE. : fubftance grafle de la nature de la 
graifle , &. infipide comme elle , auffi difficile à di- 
gérer. On emploie la moelle dans les cuifines , 
pour les farces [comme celles de bœuf dans les 
petits pâtés , tourtes de moelle , & dans les 
hachis. Il eft aufli une forte de moelle qui occupe 
toute la longueur des vertebres des animaux, 
qu’on appelle Amourettes J* On emploie celle des 
veaux & moutons. ( Voyez au mot Aamourettes . 
i MONTANS. On fait des ragoûts de mon- 
tans , de cardes &. de laitues romaines. 

Montans de cardes au jus . Epluchez- les bien , & 
faites cuire à demi dans une eau blanche avec eau, 
farine , beurre & fel. Retirez & faites égoutter. 
Paffez-les avec du coulis clair de veau & jambon , 
& les laiffez mitonner une bonne heure. Preffiz-les 
un peu fur le point de les fervir , en y mettant 
un peu de beurre, manié de farine , & remuez 
toujours pour lier : donnez au ragoût une pointe 
de vinaigre , & fervez pour entremets. 

Montans de laitue romaine à l'ejfence . Epluchez 
comme deffus, & faites cuire du blanc avec cuifle 
de bœuf, bouillon , une tranche de citron, verjus 
& fel. Dégraiffez les , en les ratiflannt. Mettez-les 
dans une bonne eflence. Faites-leur prendre goût , 
fit fervez pour entremets ou garniture d’entrée. 

MORUE : poiflon de mer , qu’on pêche aux 
Bancs de Terre Neuve , en Amérique. Quand il 
eft frais , on l’appelle morue . Quand il eft fec , 
on l’appelle Merluche. 

Morue à la crème au four . Faites cuire à l’eau 
blanche ; levez par feuillets. Faites une fauce blan- 
che avec de la crème, liée de trois jaunes d’œuf, 
une pointe d’ail. Mettez vos feuillets, & les y tour- 
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nez. Mettez enfuite dans le plat où vous deve£ 
fervir. Panez , mettez au four. Dégraiffez avant 
de fervir. 

Morue ( Queue de) à la Sainte Menehould, Faites- 
en cuire deux à l’eau blanche; levez en les filets 
les plus grands qu’il fe pourra. Faites une fauce 
avec du beurre frais, farine , perfil haché, truffes, 
champignons , câpres , poivre , mulcade & crème 
douce. Mettez-y vos filets ; faires-les mitonner à 
petit feu. Laiflez réfroidir le ragoût ; mettez dans 
le plat où vous devez fervir un hachis de carpe ; 
garnirez tout au tour de filets de morue. Panez; 
mettez au four & fervez de belle couleur. 

Morue à la fauce à la Gafconne . ( Voyez Mer- 
luche.) 

Morue à la fauce blanche. Faites cuire comme 
defTus ; égouttez enfuite , & dreffez dans un plat , 
& par -defTus une fauce blanche aux câpres & 
anchois , ou du beurre fin que vous faites fondre 
& que vous fervez defTus ou dans une fauciere. 
On peut encore la fervir avec différentes fauces liées. 

Morue à la fauce-robert. Faites frire comme on 
a dit ci-delfus. Faites cuire oignons coupés en 
dés avec beurre fin ; étant roux , poudrez de 
farine ; mouillez de bouillon de poifTon, Faites-y 
mitonner votre morue. Si la fauce n’eft pas affez 
liée , mettez-y du coulis , en finifTant , de la mou- 
tarde & un filet de vinaigre ; & fervez. 

Morue au beurre noir. Faites cuire à l’ordinaire , 
& fervez au beurre noir ; avec perfil frit & fauce 
aux câpres & anchois. 

Morue au court-bouillon. Faites un court bouil- 
lon au blanc , avec une poignée de fel , une pinte 
d’eau , ail, racines , oignons, toutes fortes de 
fines herbes, perfil, ciboules & girofle, à petit 
feu , pendant une demi heure. Quand il éft tiré 
au clair & pafle au tamis , mettez dans cette fau- 
mure le double de lait ; faites-y cuire la morue à 
petit feu , &. la la fervez avec cette fauce. 
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Morue au verjus en grains* Levez des filets de 
morue cuite à l'ordinaire. Mettez-les dans une 
fauce faite avec beurre , crème , farine ÔC poivre. 
Liez la fauce 6c mettez -y des grains de verjus 
blanchis ; & fervez. 

Morue aux filets de racines. Prenez deux carot- 
tes 8c deux panais, coupez-les en filets. Fattes- 
les blanchir un moment , &C cuire enfuite dans de 
bon bouillon maigre. Quand la lauce eft tout-à-fait 
réduite , mettez des teuillets de morue cuite à 
l’eau avec ces racines j melez les bien , drefiez-les 
dans le plat où vous les devez fervir. Mettez par-def- 
fus une fauce blanche avec de la moutarde. 

Morue en Dauphine . Faites-la mariner pendant 
deux heu r es , avec huile fine, fel 6c poivre, per- 
fil 8c ciboules entières, une goufle d ail , une feuille 
de laurier. Paflez une brochette dans toute fa lon- 
gueur , 8c faites-lui prendre la figure du dauphin. 
Mettez-la dans une tourtiere 8c 1 arrofez de fa ma- 
rinade. Faites cuire au four; quand elle cuit, ôtez 
la brochette , 6c dreffez-la fur le plat où vous la 
devez fervir. 

Faites bouillir un moment à l’eau trois laitances 
de carpes , & des pointes d’afperges. Paflez-les avec 
beurre , champignons , bouquet de perfil , cibou- 
les , une pincée de farine. Mouillez d un verre de 
vin blanc , 8c bouillon maigre. Le ragoût étant 
cuit , 6c la fauce réduite ôc affaifonnée de bon goût , 
faites-y une liaifon de crème 6c jaunes d œufs. 
Faites lier fur le feu ; 6c pour le mieux , ne mettez 
les pointes d’afperges que fur la fin de la cuifTon \ 
fervez ce ragoût fur votre dauphin. 

Morue ( Queue de ) en filets , à la cajjerole. Déta- 
chez la peau en la tirant vers le bas ; levez les 
filets ; rempüffez le vuide d’une farce de poiffon, 
comme ci-defTus ,ou de fines herbes, avec beurre 
6c chapelure de pain ; recourrez de la peau , 
panez , 6c mettez au four ou dans une tourtiere ; 
feu deflus 6c deffous , 6c la fervez ayec un ragoût 
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goût de champignons ôc morilles bien aflaifonnésa" 

Morue en flinkerque Mettez , dans le fond d’un 
plat , de l’huile , de petits morceaux de beurre , 
perfil , ciboules hachées & pointes d’ail,, de petits 
morceaux de tranches de morue , de petits tas 
d anchois hachés , ÔC poivre concaffé ; couvrez de 
morue cuite à l’eau , & aflaifonnez deflus comme 
de ffou s. Faites bouillir un peu. Couvrez de 
chapelure de pain. Faites prendre couleur au 
four. Egouttez bien de fon beurre , avant de fer* 
vir. 

Morue ( Queue de ) farcie . Prenez la chair d’une 
carpe ÔC la moitié d’une anguille , avec un peu 
de perfil, ciboules ôc quelques champignons, fel 
& poivre , fines herbes ôc épices * un peu de mie 
de pain , trempés dans la crème , trois ou quatre 
jaunes d’œufs cruds ; le tout haché Ôc pilé avec 
beurre frais ,' félon la quantité de chair. Faites cuire 
une queue de morue; levez en les filets ; gardez l’arrête 
& le bout de la queue qui y tient. Faites un ragoût de 
champignons , truffes , que vous paflez dans une caflfe- 
role , avec un petit roux de beurre Ôc de farine: 
mouillez-le de bouillon de poiffon. Laifiez miton- 
ner & dégraiffez; mettez-y quelques laitances de car- 
pes , & les filets de morue. Achevez de lier ce ra- 
goût avec du coulis d’écrevifles. Lailîez-le refroi- 
dir. De l’arrête , faites-en une queue avec la farce ; 
uniffez-îa avec un couteau 6c de l’œuf battu. Fai- 
tes fondre un morceau de beurre frais ; jettez - le 
deflus ; panez ; faites cuire au four ; fervez de belle 
couleur. 

Morue fraîche aux huîtres , à la Hollandoife . Pre- 
nez la hure; vuidez-la ôc la lavez. Ficeliez 6c faites 
cuire avec de l’eau , du fel , 6c un peu de vinai- 
gre , oignons en tranches, perfil, ciboules. Faites 
blanchir des huîtres dans leur eau ; mettez - les à 
l’eau fraîche , 6c égoutter enfuite. Mettez dans une 
calTerole beurre fin , pincée de farine , filet de vi- 
naigre , gros poivre ôc mufeade. Mouillez avec de 

l’eau 
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Veau des huîtres ; faiies lier la fauce fur le feu ; met- 
tez-y enfuite les huitres avec deux anchois hachés ; 
fervez autour de la hure. 

Alorue frite. [Voyez Alerluche . ) Servez-la pou- 
drée de fel , avec un jus d’orange 6t poivre blanc. 

Alorue frite. ( Autre ) Faites cuire une crête ; 
levez les filets, farinez-les ; faites-les frire à l’huile , 
& garniffez de perfil frit. On peut les tremper dans 
une pâte à frire, au lieu de les fariner. 

Aiorue ( Queue de ) frite. Fa*tes cuire à l'or- 
dinaire , fans bouillir , pour qu’elle ne fe brife point- 
Egouttez , farinez & faites frire au beurre affiné. 
Servez avec un jus d’orange , 6t poivre blanc. Gar- 
niriez cette queue de crêtes de morue , empâtées 
& frites. 

Alorue ( Autre queue de ) frite . Prenez une queue 
de morue bien deffalée , au défaut de morue fraî- 
che ; vous pouvez la laiffer entière , ou la couper 
par filets. Effuyez-la bien 6c la farinez. Faites frire 
comme la précédente , 6c fervez à fec , garni de 
perfil frit. 

Morue panachée. Prenez deux entre-deux; fai- 
tes cuire à l’eau; levez les filets. Paff z-ks avec 
bon beure , perfil , ciboules , ail , échalottes , le tout 
haché. Mettez -y les filets de morue , avec un mor- 
ceau de beurre, câpres, anchois &. cornichons, 
fix jaunes d’œufs , le tout haché très-fin. Faites 
chauffer la morue , & la remuez , pour que la fauce 
fe lie ; ajoûiez-y un peu de gros poivre , 6c leryez. 

Aiorue panée au four. Coupcz-la en morceaux ; 
fuites mariner avec du beurre que vous ferez fon- 
dre , fel 6c gros poivre , perfil 5c ciboules , écha- 
lottes & ail , thym 6c laurier , bafilic en poudre , 
& jus de deux citrons , le tout haché ; faites ma- 
riner une bonne heure. Arrangez lur un plat la mo- 
rue , avec tout cet affaifonnement ; panez 6c fai- 
tes cuire au four , ou fous un couvercle de tour- 
tière ; avant de fervir, nettoyez les bords du plat» 

Morue. ( Ragoût de ) Coupez 6c faites cuire avec 
eau , fel 6c poivre , laurier , ymaierç §c çitron verd» 

Partie IU > G 
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Paffez au roux , avec farine trite , champignons J 
bouilion de purée ou de lentilles , perfil 6c cibou- 
les en bouquet. La fauce liee , lervez. 

Morue. ( Tourte de ) Prenez des filets de queue 
de morue cuit- 1 , à l’ordinaire. Faites une fauce avec 
beurre frais , farine , perfil , champignons , truffes 
hachés; affahonnez de poivre 6c de mulcade , avec 
de la crème. Faites mitonner dedans les filets ; laif- 
fez refroidir. Foncez une tourtiere d’une abaifié de 
feuilletage , avec un hachis de carpe : mettez en- 
fuite vos filets. Couvrez de même ; fimffez à l’or- 
dinaire , 6c mettez au four. Etant cuite , jettez-y 
un ragoût de laitances d’écrevifles , ou de moules. 

Observation médecinale. 

La morue fraîche , qui a la chair blanche 6cten* 
dre , eft un aliment fain , ncurriffant , allez facile 
à digérer quand elle eff bien cuite avec du beurre 
frais 6c en petite quantité ; mais les perfonnes dé- 
licates , fo bies , fédentaires , convalelcentes , 6c les 
gens dont leftomac eft mauvais , ou fe dérange 
facilement , doivent s’abftenir de ce mets , ou du 
moins n’en manger que fort peu. Quant à la morue 
falée, ou merluche, elle eft prefque toujours dure,' 
coriace, trop falée, 6c difficile à digérer; elle ne 
convient qu’à ceux qui font en pleine fanté , ont 
un très-bon eftomac , 6c mènent une vi.e a&ive. 
On apporte ici plufieurs efpeces de petites morues,' 
qui , quand elles font fort nouvelles , ont la chair 
plus délicate , plus legere , 6c plus aifée digérer 
que celle de la morue ordinaire ; on peut permet- 
tre celles-là , même à ceux à qui nous avons confeillé 
d’éviter la derniere. 

MORILLES : efpece de champignon, ou fungus ; 
de figure pyramidale , poreux , ridé 6c percé de 
plufieurs trous. Il faut les choifir tendres , de la grof- 
feur d’une noix , de couleur jaunâtre , ou d’un blanc 
tirant fur le jaune. On fe fert de morilles dans une 
infinité de ragoûts , tans compter qu’on en fait des 
plats particuliers , tant pour hors - d’œuvre que 
pour entremets. On prétend qu’elles contiennent 
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beaucoup d'huile, peu de phlegme , & beaucoup 
de fel volatil , principes de la faveur agréable qu’el- 
les donnent aux ragoûts où on les emploie. 

Morilles a l’ Italienne* Après les avoir lavées dans 
plufieurs eaux tiédes , égouttez-les bien ; faites-les 
cuire fur la cendre chaude, avec perfil , ciboules, 
champignons , pointes d’ail , le tout haché ; du bon 
beurre , une cuillerée d’huile , fel & poivre ; quand 
elles font cuites , fervez les fur un croûton pafle au 
beurre. 

Morilles au lard . Coupez* es en deux , & les 
nettoyez comme les précédentes ; étant bieu-égout- 
tées , mettez-les dans du lard fondu ; embrochez-les 
enfuite dans de petites hâtelettes ; panez-les 6c les 
faites griller de belle couleur. Coupez du pe.it lard 
en tranches bien minces , arrangez * les dans une 
poêle. Faites-les frire en quatre; arrange z-les dans 
un plat , vos morilles deflus , après les avoir reti- 
rées des hâtelettes , & fervez à fec. 

Morilles ( Ragoût de ) à la crème en gras. Cou- 
pez 6c lavez comme deffus. Faites égoutter, paf- 
lez au lard fondu , avec bouquet , fel 6c poivre , 
un peu de farine; mouillez de bouillon 6c faites 
mitonner. Liez ce ragoût de deux jaunes d’oeufs 
& de crème ; fervez pour entremets. 

Morilles , ( Ragoût de ) à la crème en maigre 2 
Pafles-les au beurre , avec fel & poivre , 6c bou- 
quet , perfil haché. Mouillez de bouillon de poif- 
fon 6c finiflez comme deflus. 

Mofillcs , ( Potage de croûtes aux ) en gras • 
Coupez 6c lavez vos morilles comme deflus ; égout- 
tez & les paflez au lard fondu ; mouillez-les d’un 
peu de bouillon , avec un bouquet; 6c faites mi- 
tonner à petit feu. 

Mitonnez des croûtes, moitié bouillon & moi- 
tié jus de veau, & laiflez attacher au fond du plat jr 
garnirez d’un cordon de morilles : jettez deflus le 
jus où elles ont cuit ; laiflez aux croûtes le tems 
de s en imbiber; verfez enfuite par-deflus du coulis 
à la reine , 6c fervez. 
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Morilles , ( Potage de croûtes aux ) en maigre . 
Faites un petit ragoût de moriiies , comme celui ci- 
defius , faut que vous le faites au beurre ; liez-le 
d’un coulis maigre , mitonnez des croûtes au bouil- 
lon de poifion ; mettez pardefius un petit pain, 
farci dune tarce maigre ; jettez par - defius votre 
ragoût , & fervez. 

Morilles farcies . Otez la queue & les lavez ; fai- 
tes une farce de blanc de volaille cuite , & les 
farciffez ; unifiez avec de l’œuf battu. Saupoudrez 
de mie de pain ; foncez une cafierole de veau & 
jambon ; mettez - y du lard fondu , & un bou- 
quet , arrangez-y vos morilles ; couvrez - les de 
bardes de lard , & faites cuire à très-petit feu à 
la braife. Quand elles font cuites , retirez-les , dé- 
graifiez , mettez du coulis dans la cafierole ; faites 
faire un bouillon pour dégraiffer ; pafFz la fauce 
au tamis ; fervez deffus les morilles , avec un jus 
de citron. 

Morilles frites . Coupez - les en long ; faites-les 
bouillir avec du bouillon, à très-petit feu ; quand 
le bouillon fera confommé , farinez-bien & faites 
frire dans le fain*dour. Faites une fauce avec le 
refte du bouillon affaifonné de fel & mufeade que 
vous fervirez fous vos morilles, avec du jus de 
mouton. 

Morilles . ( Croûte aux ) Otez la mie d’un pain ; 
faites fécher la croûte , &. mettez dedans un ra- 
goût de morilles à la crème , foit gras ou maigre, 
comme vous verrez ci-après. 

Morilles . ( Pain aux ) Prenez un pain rond ; 
ouvrez- le par-deflous ; ôtez-en la mie; farcifiez- 
le bien d’un bon hachis de perdrix, ou autres; 
fermez le trou avec le morceau que vous avez ôté ; 
ficebz-'e , pour qu’il ne tombe pas ; trempez ce 
pain dans du lait ; faites-le frire au fain-doux , de 
belle couleur. 

Coupez enfuite vos morilles en deux; lavez- les , 
comme defius. Paffez à la cafierole , avec lard fondu , 
(si 6c poivre ; mouillez de jus 6c laiflez mitonner 
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à petit feu. Dégradiez & liez la fauce avec un 
coulis de veau ôt jambon ; faites -y mitonner un 
moment votre pain ; dreffezde fur un plat. Faites 
au tour un cordon de morilles , & jettez la fauce 
par-deffus. 

Morilles . {Ragoût de) Coupez & lavez comme 
deflus ; égouttez; paffez au lard fondu, avec per- 
fil haché , &. bouquet ; mouillez de parties égales 
de jus de veau , & effence de jambon ; faites mi*^ 
tonner. Liez ce ragoût d’un bon coulis , en lui don^ 
nant un peu de pointe , & fervez 

Morilles . ( Tourte de ) Faites un ragoût des trois 
ci-deflus. Foncez une tourtiere d une abaiffe de pâte 
feuilletée. Mettez-y votre ragoût ; couvrez d’une 
abaiffe femblable ; dorez , mettez au four , &. fer- 
vez de belle couleur. 

Observation médeginalb. 

Les morilles bien choifies pour la qualité , font 
un affaifonnement échauffant , ftomachique , favou- 
reux , affezfain , quand on n'en mange qu'une petite 
quantité; mais elles ne conviennent qu’aux person- 
nes en fanté , & dont l’eftomac eït bon» 

MORTADELLE : gros fauciffon , qui nous 
vient de Boulogne , en Italie. C’eft. un mets de fort 
haut goût , où il entre beaucoup de poivre. On 
l’appelle auflï Moufiardelle . 

MOUDON : efpece de boudin qu'on fait avec 
une fraife de veau , bien blanche , qu’on fait dé- 
gorger à l'eau tiède , &. cuire enfuite^à une demi- 
braife. Hachez-la , & la mettez dans une cafferole , 
avec une pinte de fang de cochon , fel , épices , fi- 
nes herbes, perfil , ciboules, une échalotte , une 
gouffe d’ail ; entonnez le tout dans un boyau) bien 
net ; formez-en des boudins que vous ferez cuire 
encore dans une demi-braife. 

MOULE : efpece de poiffon renfermé entre 
deux écailles, qui vit d’eau de mer. Il y en a 
auflï de riviere , mais d'une qualité fort inférieure, 
& qui font plus difficiles à digérer. 

Moules à la Provençale . Lavez vos mouler 
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égouttez-les , & faites cuire jufqu’à ce qu’elles 
s’ouvrent. Orez la moitié des coquilles. Mettez 
dans une caiïerole un demi verre d’huile, perfil , 
ciboules, champignons, truffes, demi-goufle d’ail, 
le tout haché très -fin; pafTez & mouillez d’un 
verrre de vin de Champagne , cuillerée de bouil- 
lon , & la moitié de l’eau des moules. Faites cuire 
& prefque réduire ; mettez- y les moules avec 
une cuilleree de coulis. Faites faire quelques bouil- 
lons ; mettez-y un jus de citron , gros poivre , 
mufcade râpée , & lervtz à courte lauce. 

Moules . ( Potage de) Lavez à plufieurs eaux, 
& mettez dans une marmite avec de l’eau qui 
fera le bouillon , au cas que vous n’en ayez 
point de poiflon ; mettez du perfi ! & bon beurre, 
oignon piqué de doux. Quand les coquilles font 
ouvertes, elles feront fuffifamirunt blanchies. 

PafTez le bouillon dans une marmite à part. Otez 
les moules de leurs coquilles , & n’en laifïez que 
pour garnir le potage. Mettez la chair des autres 
dans une cafTerole avec champignons ; coupez 
truffes en tranches , laitances de carpes , un cul 
d artichaut entier & quelques autres coupés en 
quatre. Le cul d’artichaut fe fert au milieu du po- 
tage , au défaut de pain farci , de hachis de car- 
pes. PafTez le tout avec bon beurre & un peu de 
farine. Mouillez-le du bouillon de moules. Faites 
mitonner avec un bouquet de fines herbes , une 
ou deux tranches de citron. 

Faites mitonner des croûtes avec le bouillon 
de moules. GarnifTez-le de moules en coquilles ; le 
tout étant mitonné , & le ragoût par - defîu s. Ayez 
un coulis blanc , compofé d’amandes , mie de pain, 
fix ou huit jaunes d’œufs; pafTez à l’étamine avec 
du bouillon de moules. Arrofez-en le potage , & 
fervez chaudement. 

Moules . ( Autre potage de ) Faites- les bouillir 
dans une cafTerole ; retirez-les quand les coquil- 
les commencent à s’ouvrir; n’en gardez en coquil- 
les que ce qu’il faudra pour garnir le potage. Paf- 
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Fez les autres à la calferole comme deflus, & mouillez 
de bouillon de poiflon , faifant mitonner à petit 
feu. 

Faites un coulis avec une poignée d’amandes 
douces & d’autant de moules pilées enfemble avec 
quatre jaunes d’œufs. Mettez deux ou trois cuil- 
lerées à pot de bouillon de poiflon dans une caf- 
ferole , avec un peu de mie de pain , un peu de perfll , 
une ciboule entière, quelques champignons hachés. 
Faites mitonner le tout; délayez-y votre coulis, 
fans le laifler bouillir ; paffez-le à l’étamine , & le 
vuidez dans la cafferole où eft le ragoût de moules , 
& le tirez chaudement fur des cendres chaudes. 
Faites mitonner des croûtes avec du bouillon de 
poiflon. Mettez au milieu un pain farci du hachis 
des carpes ou du ragoût de moules. Garniflez le 
bord du potage de moules en coquilles , les ar- 
tichauts au tour du pain farci , 6c verfez fur le 
tout le ragoût. 

Moules. ( Ragoût de ) en gras . Faites cuire , com- 
me deflus ; ôtez-les de leurs coquilles ; gardei 
leur eau. Paffez de petits champignons , 6c quel- 
ques truffes coupées en tranches , avec lard fondu, 
bouquet 6c poivre. Mouillez d’un jus de veau , 
& faites mitonner. Dégraiffez , liez d’un coulis de 
yeau 6c jambon. Mettez y les moules avec un 
peu de leur bouillon; confervez-les fur des cen- 
dres chaudes fans bouillir. Dreffez & fervez pour 
entremets , ou pour garnir des entrées aux moules. 

Moules . ( Ragoût de) maigre . Tirez-les de leurs 
coquilles , étant cuites comme deflus. Paffez des 
champignons au beurre ; mettez les moules avec 
un bouquet ; faites faire quelques bouillons ; mouil- 
lez de leur eau ou de bouillon de poiflon, ou de 
moitié l’un 6c moitié l’autre Mettez-y du perfll 
haché & du poivre. Liez d’un coulis. Dreffez & 
fervez de même pour entremets, ou pour garni- 
tures d’entrées aux moules en maigre. 

Moules ( Tourte de ) Faites cuire comme deflus. 
JTirez de leurs coquilles , paffez des champignons 
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& truffes , avec beurre , Tel & poivre , bouquet. MeP 
tez-y les moules. Mouillczde bouillon de poiffon 5c 
d'un peu de leur eau. Quand le ragoût eft cuit , 
liez-le d’un peu de coulis de moules ; faites réduire 
auparavant , fi la lauce étoit trop longue , Si laiffez 
refroidir* Foncez une tourtiere d’une abaiffe de 
feuilletage. Mitez le ragoût. Recouvrez d’une pa- 
reille abaiffe; finiiTtzà l’ordinaire. Metrezau four. 
A van/ de fervir , mettez-y encore du coulis de 
moules , &. fervez chaudement* 

Observation medecinale. 

Les moules ou moucles de mer , dont la chair 
cft blanche & tendre , font un aliment affez fain , 
quand elles ont le degré de cuiffon convenable 
& point d’âcreté ; en généra^ elles fe digèrent 
bien , &. on peut même les permettre aux gens dé- 
licats , Sédentaires , pourvu que leur faveur ne dé* 
plaife pas. 

Les moules de riviere font plus difficiles à digérer; 
& ne conviennent qu’aux plus forts eftomacs : 
celles d’étang font fans goût &. très-mal-faines* 
MOUSSERONS : efpace de fungus ou cham- 
pignon , qui croît dans des prés ou landes auprès 
de la moufle. Leur faveur eft très-agréable, lis 
donnent aux alimens où on les emploie un très- 
bon goûr. On en fait aufîi des plats particuliers, 
comme des champignons & morilles. 

MouJJerons à la Provençale, Epluchez & paf- 
fez avec demi-verre d’huile , un verre de vin de 
Champagne , bouquet de perfil , Ciboules , deux 
cuillerées de réduélion , une de coulis , une tran* 
che de jambon , fel & gros poivre; faites miton- 
ner îc tout , dégraiffez enfuite. Otez le jambon & 
le bouquet : coupez de la mie de pain en petites 
pièces, paffez-!es à l’huile, égouttez-les. Metttz- 
les dans le ragoût , avant de fervir , avec un jus de 
citron. 

MouJJerons. ( Croûte aux') Faites un ragoût, de 
Jtnoufferons* comme vous verrez ci-après à l’article 
Ragoût de moujjerons ; mettez une croûte bierl 
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féche & bien chapelée au fond d’un plat. Servez 
votre ragoût delTus pour entremets. 

Moufferons. ( Autre croûte aux ) Prenez un pain 
bien chapelé ; coupez-en les croûtes de la gran- 
deur d’un écu ; faites-les tremper dans du lait , & 
frire enfuite de belle couleur ; faites égoutter ; 
dreffez dans un plat , & par-deffus le ragoût de 
moufferons , tel que ci- après ; fervez pour entremets* 

Moufferons ( Potage de croûtes aux ) en gras . 
Paflez des moufferons au lard fondu. Mouillez de 
jus de veau , & laiffez mitonner. Dégradiez &. liez 
d’un coulis de perdrix roux. Mitonnez des croûtes ; 
moitié jus & moitié bouillon : laiffez les attacher , 
& jettez deffus le ragoût & le coulis clair. 

Moufferons , ( Potage de croûtes aux ) en maigre* 
Faites le ragoût de moufferons au beurre, & liez 
d’un coulis maigre. Faites mitonner des croûtes 
au bouillon de poiffon , & laiffez attacher. Mettez 
au milieu un pain farci d’un hachis de carpes ou 
autres poiffons. Jettez le ragoût par-deffus. 

Aîoufferons . ( Pains aux ) Prenez un pain bien 
rond; faites un trou par-deffous , ôtez-en la mie, 
rempliffez-le de hachis de perdrix ou autre. Bou- 
chez le trou de la pièce ôtée ; ficelez-le. Faites 
tremper dans du lait , &. frire enfuite au fain-doux 
de belle couleur.* 

Faites mitonner des moufferons, une poignée 
dans de l’effence de jambon. Mettez le pain 
mitonner dans ce ragoût ; déficelez & le dreffez 
dans un plat ; jettez deffus le ragoût , & fervez 
pour entremets. 

Moufferons . ( Poudre de ) Prenez demi-livre de 
champignons , autant de morilles & autant de 
truffes , une livre de moufferons. Epluchez bien le 
tout , & faites fécher au foleil ou au four, à une 
chaleur modérée , pilez le tout ; & le paffez au 
tamis. Tenez cette poudre bien clofe pour vous 
en fervir au befoin. Elle donne un relief fin- 
gu lier aux ragoûts oüon l’e mploie. 

Moufferons. {Ragoût de) Epluchez, lavez & 
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paffez au lard tondu avec bouquet , Tel & poivre^ 
Mouillez de jus de veau ; faites mitonner. Dé- 
graiffez & liez d’un coulis de veau & jambon ; 
tervez pour entremets. Le ragoût fert pour les 
croûtes dont nous avons parlé ci-deffus. 

Moujferons . ( Ragoût de) à la crème. Epluchez, 
& lavez comme deffus ; paffez au lard fondu avec 
bouquet & perfil haché. Poudrez d’un peu de fa- 
rine & mouillez d’un peu de bouillon avec fel & 
poivre. LailTez mitonner; ajoûtez deux cuillerées 
de coulis blanc. Liez avec deux jaunes d’œufs 
& de la crème , & fervez pour entremets. 

Moujferons . {Ragoût de) à la crème en maigre . Il 
fe fait de même que celui des morilles à la crème 
en maigre. ( Voyc{ l’aiticle Morilles. ) 

Moujferons . ( Tourte de ) Faites un ragoût de 
moufferons , comme deffus. Foncez une tourtiere 
d’une abaiffe de feuilletage. Mettez deffus vôtre 
ragoût ; recouvrez d’une même abaiffe ; finiffez à 
l’ordinaire ; mettez'au four ; & quand elle fera cuite » 
fervez chaudement. 

Observation médecinale. 

Les moufferons font un affaifonnement propre 
a aiguifer l’appétit & faciliter la digeftion, parce 
qu’ils échauffent légèrement : on n’a pas remarqué 
qu’ils foient aufli nuifibles que les autres efpeces de 
champignons ; ils paroiffent fe digérer plus facile- 
ment : cependant nous ne conseillons pas aux gens 
délicats , ou qui ont l’eftomac foible , & aux per- 
fonnes fédentaires d’en manger , fous quelque forme 
qu’ils foienr. 

MOUTARDE : plante très-connue , dont les 
filiques font pleines d’une petite graine ronde , très- 
chaude, âcre & très-piquante qui, excite l’appétit , 
anime & facilite la digeftion. 

Observation medecinale. 

La moutarde eft un affaifonnement ftomachique 
& propre à faciliter la digeftion ; par la îegere irrita- 
tion qu’elle caufe , elle augmente l’élafticité , la 
force des fibres ; attire dans l’eftomaç & les inteftins 
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les fucs digeftits en plus grande quantité; les rend plus 
aélifs relie eft encore anti-fcorbutiaue , anti-putride; 
elle d vife les matières gralïes & favorite la delcente 
des reftes des aiimens , en augmentant le mouvement 
périflatique. 

MOUTON : quand l’agneau eft parvenu à une 
certaine grandeur, on le châtre; & alors il s’ap- 
pelle mouton . Ceiui qu’on ne châtre point , s’ap- 
pelle bélier. Il faut le choifir rendre, jeune & gras. 
Les plus eftimés font ceux qu viennent de Nor- 
mandie , des cantons qu on appelle Près falés ; 
ceux des Ardennes , du Berry & de Beauvais. 

Mouton. ( Hachis de) Faites cuire un gigot à la 
broche & le laifjez refroidir. Prenez-en le meilleur, 
& le hachez bien. Faites fuer 6c attacher une tran- 
che de jambon. Mouillez de coulis & de bouillon; 
faites cuire une demi-heure ; tirez enfuite le jambon , 

4 mettez-y le hachis. Faites chauffer fens bouillir : af- 

faifonnez de bon goût. DrefTez & garniflez d’œufs 
frais pochés à l’eau &c de croûtes frites. 

Mouton . ( Haricot de) Coupez un carré en côtelet- 
tes épaifîes ; faites-les cuire dans une bonne braife, 
avec bouillon, bardes de lard , bouquet, quelques 
navets , fel 6c poivre; tournez des navets en aman- 
i des: faites-les frire dans du fain-doux, fans leur 

donner trop de couleur. Egouttez-les , faites cu're au 
bouillon. Egouttez le bouillon, mouillez de coulis, 
6c faites bouillir un peu. Tirez les côtelettes de leur 
braife ; égouttez-les bien de leur graiffe. DrefTez le 
ragoût de navets par-defïus. 

Mouton . (Pain de ) aux cardes . Prenez une 
éclanche mortifiée; levez la par filets; ôtez les filan- 
dres, les peaux 6c tout ce qu’il peut y avoir de 
dur. Pallez ces filets au beurre , avf’c perfil , ci- 
boules , champ : gnons& ris de veau. Hachez bien le 
tout enfembîe. Prenez aufii de la tettine de veau , 
grai(Te de bœuf & lard blanchi; faites du tout une 
farce avec cinq ou fix jaunes d’œufs pour liaifon. 
Pilez le tout 6c Paflaifonnez légèrement. Prenez des 
tranches de bœuf de la grandeur de la main ; bat- 
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tez-les , & mettez fur chacune de cette farce & Jeuf 
donnez la forme de petits pains. Unifiez le tout 
avec de 1 œuf battu. Faites cuire à une bonne braife* 
Quand ils font cuits , tirez-les & les égouttez de 
leur graille, & fervez avec un ragoût de cardes, 
( au mot Cardes la maniéré de faire le ra- 

goût. ) 

Toutes les parties du mouton font fufceptibles de 
plufieurs apprêts difierens ; & chacune en parti- 
culier peut fe fervir de différentes maniérés. On 
trouvera ces apprêts difierens fous les noms parti- 
culiers de chaque partie; & on y renvoie. , 
Observation médecin ale. 

Le mouton qui n’eft pas trop vieux , qui a beau- 
coup de chair fans être très gras, & un degré de 
cuiflbn convenable , eft , en général , un aliment de 
bon goûr , fort fain , nourriflant &. facile à digérer. Il 
efi peu d’eftomacs afî'ez dérangés & de perfonnes fi 
foibles, qu’elles ne puiffent vivre de mouton tendre. 
11 y à même des gens valétudinaires , délicats , fé- 
dentaires, qui fe trouvent mieux de fon ufage habi- 
tuel , que de celui des viandes blanches. 

MURES. Les mûres font ordinairement dans 
leur maturité, au mois de Juillet, jufqu’à la fin de 
Septembre ; nous en avons de deux fortes , les blan- 
ches & le> nôtres; il n’y a que ces dernieres qui 
foient d’ufage dans les aliments ÿ ce fruit eft d’un 
goût doux & agréable , & d’un fuc teignant en 
couleur de fang. 11 faut les choifir grofîes , bien 
noires & très- mûres. Elles fe cueillent ordinaire- 
ment avant le lever du foieil. 

Mûres confites au liquide. Faites cuire deux livre3 
de fucre au grand perlé ; mettez-y trois livres de 
mûres qui ne foient pas tout-à-fait dans leur ma- 
turité ; faites-leur prendre un petit bouillon cou- 
vert , en remuant doucement la poêle par les deux 
antes : ôrez-lec du feu pour les mettre dans une ter- 
rine ; &. laifiez-les vingt - quarte heures dans leur 
fyrop ; enfutte vous coulerez le fyrop dans la poêle , 
pour ie faire recuire jufqu’au grand perlé ; remet- 
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tcz doucement les mûres dans leur fyrop : quand 
elles -font à demi - froides , vous les ferrez dans 
les pots. 

Mûres confites au fec. Pour celles qu’on veut tirer 
au lec , prenez-en qui ne foient pas trop mûres , 
mais plutôt un peu verdelettes. Faites cuire du 
fucre à foufflé ; étant à cette cuifion , jettez-y vos 
mûres, auxquelles vous ferez prendre un bouillon 
couvert. Vous les defcendrez enfuite de deffus le 
feu , & vous ôterez ce qu’il y aura d’écume , les 
laiflant de la forte jufqu’au lendemain dans l’étuve. 

Il y faut autant de fucre que de fruits : on pourroit 
le faire fondre avec le jus même de mûre , pour le 
clarifier. Vos mûres étant forties de l’étuve Si re- 
froidies , égouttez- les de leur fyrop , & drefi'ez-les 
fur des ardoifes pour les mettre fécher à l’étuve ; 
poudrez-les de lucre , comme les autres fruits. 
V®us les retournerez fur des tamis; Si étant bien 
féches , vous les enfermerez pour vous en fervir au 
befoin. Trois livres de fucre peuvent fuffire. Don- 
nez un petit bouillon couvert légèrement à vos 
mûres dans ce fucre , en remuant la poêle dou- 
cement par les anfes. Defcendez-les enfuite de 
delTus le feu , Si laiffez-les jufqu’au lende- 
main , que vous égoutterez le lyrop feul , 
pour le faire cuire à perlé. .Vous y glifferez 
vos mûres en les augmentant d’un peu de fucre 
cuit à perlé, s’iieft néceflaire ; après quoi, vous 
les mettrez dans vos pots , lorfqu’elles feront re- 
froidies 

Mûres . ( Syrop de ) Pour faire une bouteille de 
pinte de fyrop de mûres , prenez en un petit panier 
qui puiflè vous faire une chopine de jus. Il faut 
mettre les mûres dans une pe<e , pour les faire fon- 
fur le feu , avec un demi-feptier d’eau ; & vous 
leur ferez faire fept ou huit bouillons couverts ; en- 
fuite vous les jetterez fur un tamis pour les bien 
égoutter dans une terrine ; vous aurez foin de les 
paüèr bien clair ; faites clarifier deux livres de 
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lucre & réduire au caflé ; mettez - y le jus des 
mûres; & laiflez le fur le feu avec le fucre, juf- 
qu à ce qu’fs ayent pris corps enlemble : vous ob- 
ferverez qu’ils ne bouillent pas ; enfuite vous ver- 
ferez votre fyrop dans une terrine pour le mettre 
à i’étuve, & vous l’y laiilerez pendant trois ou quatre 
jours; il faut entretenir le feu de l’étuve, comme 
pour faire un candi; vous remuerez le iyrop de 
tems en tems avec une cuillère ; quand il lera au 
perlé , il lera fair. 

Observation medecinale. 

La mûre eft un fruit rafraichiflant , apéritif 
légèrement fondant & très fain ; mais il y dans le 
centre du fruit une partie folide qui ne le digéré 
pas , & qui doit empêcher les gens délicats , ou 
dont l’eftomac eft foible,de manger des mûres , à 
moirsqu’is ne faflent que' le fucer. 

MUSCADE : fruit d’un arbre qui croît d j ns une 
ifte des Ind^s, appellée Banda ; d’un goût & dune 
odeur aromatique , Sc très-agréab’e : on l’emploie 
beaucoup en cuiline , fur-tout pour le poiflon , dont 
on prétend qu’il corrige ftnguliérement la crudité, 

MUSCADE. [Eau Je) Nous n’avons d’autres 
régies à donner pour juger de la bonté de la noix 
mufcade, que de lentir fi elle a de l’odeur, & fi elle 
eft pelante. Pour Saire cette liqueur , vous choi- 
firez la mufcade, félon ce que nous venons de 
dire ; vous ia mettrez dans le mortier , & la 
réduirez en poudre ; mais comme elle fe met en 
pâte en la pilant, parce qu’elle eft très-huileufe , 
vous pourrez la râper : vous la diftillerez ensuite ; 
vous ferez le (yrop de même qu’aux autres; vous 
mêlerez les efprits avec le lyrop ; & vous le paf- 
ferez à la chauflè. Lorfque votre liqueur fera claire, 
elle fera faite. 11 faut diftiller votre recette à un 
feu ordinaire , & tirer avec vos efprits un peu de 
phlegme , fi vous voulez que votre liqueur ait le 
goût de l’épice que vous diftillerez. Pour 1 eau 
de mufcade commune , fine, lèche 6c double. 
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Vous mettrez une pareille quantité d’eaude-vie , pour 
toutes les recettes, que pour celle du macis ; vous 
prendrez une mufeade ordinaire pour l’eau com- 
mune , une belle pour la double , une & demie 
pour la fine &. féche , &. les quantités de fucre &. 
d’eau portées aux recettes fufdites pour le fyrop. 
Observation medecinale. 

La mufeade eft un affa-fonnement échauffant , 
légèrement irritant & par-là ftomachique , propre 
à faciliter la digeftion ; mais fon ufage , pour être 
fain ,?/era fort modéré, fur- tout pour les gens très- 
fenfibles à toutes les impreflions qui fe font fur les 
nerfs. Je ne parle pas de l’eau de mufeade. Voyez 
Liqueurs ; vous trouverez fous ce mot les bonnes & 
mauvaifes qualités des liqueurs fortes , ratafias , &c. 

MUSCAT : nous en avons de trois fortes ; le 
blanc , qui eft le plus eftimé , eft aufli excellent à 
manger dans fon naturel , que propre à faire fé- 
cher au foleil ou au four , & à confire. Celui qui eft 
d’un rouge violet , n’eft pas ordinairement fi bon 
que le blanc. Le mufeat noir, qui eft le moins bon 
des trois , eft de moyenne grofleur, & d’un grain 
rond. 

Mufeat. ( Clarequets de ) Coupez par morceaux 
trois pommes de rambour franc , que vous met- 
trez dans une poêle , avec un demi-feptier d’eau , 
& deux livres de raifin mufeat prefque mûr ; 
faites- les bouillir enfemble jufqu’à ce que les pom- 
mes foi en t en marmelade; paflez enluite cette dé- 
coéfion au tamis : fur un demi-ieptier , faites cuire 
une livre de fucre au caflè ; jettez-y votre décoc- 
tion pour la remettre fur le feu , & réduire en 
gelée ; faites-lui faire deux ou trois bouillons ; & vous 
i ôterez lorfqu’elle tombera en nappe de l’écumoire , 
pour ia verfer dans les moules à clarequets , que 
vous mettrez a l’etuve pour les faire prendre. 

Mufeat. ( Compote de ) Egrainez des raifins muf- 
cats bien murs ; ôtez-en les pépins avec une petite 
brochette pointue ; pelez-les, fi vous le jugez à 
propos ; fur une livre de raifin , yqus fçrçz cuire 
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à la petite plume une demi-livre de fucre ; met- 
tez-y les raifins pour leur donner quelques bouil- 
lons; enfuite vous les defcendrez du feu pour les 
écumer avec de petits morceaux de papier blanc , 
que vous paflerez deflus ; dreffez les dans le com- 
potier. 

Mufcat confit àïeau de-vie . Vous prendrez pour 
' cela du raifin fec de damas , & vous le ferez 
tremper dans l’eau-de-vie , pendant huit jours : au 
bout de ce tems , les grains pénétrés de l’eau-de- 
vie feront groflis; vous mettrez l’eau-de-vie, dans 
laquelle auront trempé vos raifins , dans un fyrop que 
vous ferez , comme celui que j’ai dit à l’article de 
l 'Jbricot , avec cette différence feulement , qu’il 
faut mettre trois fois plus d’eau-de-vie que de fyrop , 
c’eff à-dire, que pour trois pintes de fyrop, vous 
mettrez neuf pintes d’eau-de-vie : quand vous aurez 
mêlé le fyrop avec l’eau de vie , vous paflerez le 
mélange à la chauffe ; & quand il fera clair, vous 
le mettrez fur vos raifins qui vaudront beaucoup 
mieux que le verjus qu’on avoit confi jufqu’ici. 

Mufcat confit au liquide. Prenez du muicat qui 
foit gros & mûr , & qui ait la peau verte ; pelez- 
le & ôtez-en les pépins ; péfez-en quatre livres, 
& paffez-les légèrement à l’eau , pour les faire re- 
verdir , en les mettant feulement deffus la cendre 
chaude , pendant une heure. Que la poêle ou la 
terrine foit bien couverte ; & quand votre maf- 
cat fera verdi , vous ferez cuire quatre livres de 
fucre à la plume , & vous y mettrez votre raifin. 
Vous le ferez cuire à grand feu quatorze ou quinze 
bouillons , & vous verrez fi le fyrop eft fait ; en- 
fuite vous le vuiderez dans une terrine ; vous le 
laifferez refroidir , 6i le mettrez dans des pots. 

Mufcat confit au fec en grappes. Il faut faire cuire 
du fucre à la plume, & ayant defcendu la poêle , y 
ranger votre mufcat. Vous le remettrez enluite fur 
le feu , &. le ferez bouillir quelques bouillons cou- 
verts, ayant foin de le bien écumer. Votre lyrop 
ne doit alors être revenu qu’à perlé ; ainfi vous le 
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pouvez le defcendre,* le laifler refroidir , égoutter 
enluite votre fruit , & le dreffer fur des ardoifes 
ou feuilles de fer- blanc , pour le mettre fécher à 
l’étuve. 

Mufcat confit fans peau . Ayez du gros mufcat 
à demi-mûr ; àtiz-en la peau à chaque grain & les 
pépins , avec une petite brochette pointue ; faites 
cuire à la petite plume , autant pefant de fucre que 
vous avez de raifin ; mettez-le dans le lucre , pour 
lui donner un très -petit bouillon ; enluite vous 
le mettrez dans une terrine , pour le laitier vingt- 
quatre heures dans le fucre, après cela , vous cou- 
lerez doucement le fyrop dans une poêle, pour le 
faire cuire au grand perlé ; remettez les rai fin s dans 
le fucre pour leur donner deux ou trois bouil- 
lons ; ayez loin de les bien écorner. Quand ils 
feront à demi-froids, vous les mettrez dans les 
pots. 

Mufcat . ( Conferve de ) Prenez une livre de 
raifin mufcat bien mûr; égrainez- le , & mettez-le 
dans une pcë e fur le feu , pour lui faire 'rendre 
fon jus ; paiïcz-le au tamis , en le prenant fort 
avec une fpatule; mettez le jus qu’il aura rendu, 
fur le feu , pour le taire décuire, & réduire à un 
quart ; faites cuire une livre de fucre au cafle ; 
laiflez un peu refroidir le fucre , & memz-y le 
mufcat que vous avez fait décuire; travaillez - le 
avec la fpatule , en le remuant toujours, jufqu’à ce 
que le fucre commence à blanchir; alors vous dre£- 
ferez la conferve dans un moule de papier : quand 
elle fera prife, &tout-à-fait froide , vous la cou- 
perez par tablettes à votre ufage. 

Mufcat . ( Pâte de ) Egrainez trois livres de 
raifin mufcat , que vous mettrez dans une poêle 
avec un demi-feptier d’eau; faites bouillir un bouil- 
lon couvert ; & mettez votre raifin fur un tamis , 
pour en tirer le plus de jus que vous pourrez, en 
le preflant fort avec une fpatule ; enfuite vous met- 
trez fur le feu tout ce que vous aurez tiré pour le 
faire deffécher , &; réduire en une marmelade 
Punie IL D 
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épaifte ; fur une livre de cette marmelade , vous 
ferez cuire une livre dç fucre à la grande plume ; 
mettez y la marmelade de raifin , pour les bien 
mêler enfemble en les remuant toujours avec la 
fpatule ; remettez-la fur le feu , feulement pour 
faire frémir en la remuant ; après quoi , vous la dref- 
ferez dans les moules à pâte , pour faire fécher à 
l’étuve. 

Mufcat. ( Ratafia de ) Il faut , pour faire ce ra- 
tafiat, choifir du mufcat parfaitement mûr ; qu’il 
ne foit ni pourri ni vieux cueilli; s’il y en a quel- 
ques grains gâtés, vous les ôterez; vous réparerez 
auffi les bons grains de la grappe , en les mettant , 
à mefure que vous les éplucherez dans des vafes 
bien propres , ou vous les écraferez ; car fi on 
écrafoit les grains attachés à la grappe , la grappe 
preffée donneroit fon goût au jus , & une mau- 
vaife Qualité au ratafiat, & fur-tout un goût âcre» 
Vos grains étant détachés & écrafés dans des vafes 
déftines à cet ufage, vous exprimerez le jus en le 
preffant dans un linge bien blanc , & fort ; apres 
avoir tiré de ce jus tout ce que vous aurez pu en 
tirer , vous le paffercz à la chauffe aufli-tôt , & vous 
y mettrez votre lucre; & quand le fucre fera fondu , 
vous y mettrez de l’eau-de-vie , ou de refprit de 
vin ; pour les épices qui doivent fervir à l’affaifon- 
nement de ce ratafia , vous diftillerez fimplement 
du macis à lWde-vie , auquel vous pourrez ajoû- 
ter de la mufcade. Ce ratafia eft exquis ; mais le 
paffage à la chauffe eft onéreux par fa longueur ; ce 
oui occafionne une évaporation des efprits & du 
parfum du mufcat , qui eft la panie précieufe de 
ce ratafiat : pour remédier à cet inconvénient , il 
faut prendre des cruches de grès , les remplir aü 
trois quarts de grains de mufcat , fans les ecrafer y 
& remplir les cruches de l’eau-de-vie la plus fpirt- 
tueufe que faire fe pourra , les laiffer infufer pen- 
dant fix femames, &. après paflèr le jus, écrafer 
le fruit, mêler le jus preffé avec l’eau-de-vie, y 
ôjoûter un quarteron de fucre par pinte , ôt lefprit 
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d epîces comme ci-deffus : vous remuerez vos cru- 
ches tous les jours, jufqu’à ce que le fucre Toit bien 
fondu ; enfuite Vous le pafferez à la chauffe huit jours 
après , pour donner le tems de faire un dépôt au fond 
des cruches. Vous verferez doucement dans la chauffe; 
lorfque l’épais viendra, vous vous arrêterez ; & quand 
votre ratafia fera clair , vous mettrez le fond de 
votre cruche dans la chauffe ; vous en tirerez ce 
que vous pourrez; vous aurez par ce moyen ce 
ratafia , avec les qualités qu’il doit avoir. 
Observation médecinale. 

Le mulcat étant une efpece de raifin , c’eff à 
ce mot principal , que l’on trouvera les bons ou mau- 
vais effets du mulcat. 

V*,[N A V]o«ÈV 

N AVETS : racine très-connue. Il faut las 
choifir tendres & de bon goût , & nourris 
en terrein gras & humide. 

Navets , ( Potage aux} en gras . Ratifiez & cou- 
pez en dés, ou en long; farciffez-les & les faites 
frire au fain-doux , de belle couleur. Egouttez-les 
Mette z-les dans une marihite ; mouillez les de bon 
bouillon , Ôc les faites cuire ; mltonnnez des croûtes 
.de bon bouillon ; garniffez votre potage des navets 
cuits à part & mettez le jus qu’ils auront rendus fur 
le tout , avec un jus de veau. 

Si vous vouiez fervir ce potage lié , fervez-vous 
d’un coulis clair de veau & jambon, avec lequel 
vous lierez leur bouillon. 

Navets y ( Potage aux ) eh maigre . Apprêtez vos 
navets , comme on vient de le dire , & les faites 
fnre au beurre Sffiné , après les avoir farinés. 
V uand ds auront belle couleur , faites les égoutter 
& les mettez cuire en'uite dans une marmite , avec 
du bouillon de poiffon ; mitonnez des croûtes de 
bouillon de poiffon; 6c vous arrangerez enfuite vos 
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navets fur le potage ; jettez leur bouillon par-deflus ,' 
& férvçz ce potage chaudement. 

On tait des potages de canards & de macreufes 
aux navets. 

Il paroîr aflez inutile de donner ici la maniéré 
d apprêter les navets à la fauce blanche; tout le 
monde connoît ce procédé, rien n’étant plus ordi- 
naire. II fuffit de dire que l’ufage oh font plufieurs per- 
fonnes , de mettre de la moutarde dans cette fauce , 
ne la rend que plus appétifiante : cette façon de 
les, manger peut même les rendre moins venteux 
qu’ils ne le font naturellement. 

Navets. ( Ragoût de) Coupez les proprement; 
faites-leur faire un bouillon dans l’eau. Mettez les 
cuire enfuite avec du bouillon , du coulis , & un 
bouquet de fines herbes. Quand ils font cuits 6c 
afTailonnes de bon goût , dégraifïez le ragoût. 

On le fert avec des viandes cuites à la braife. 
Si Ion veut une façon plus {impie, quand la viande 
eft a moitié cuite , on y met des navets pour faire 
cuire le tout enfemble ; & quand on a affaifonné 
de bon goût , on dégraiffe le ragoût avant de fer- 
vir. 

Observation médecinale. 

. Le navet de bon acabit, & cuit comme il con- 
vient , eft un aliment adctociflant , ncurriflant , fa- 
cile à digérer , 6c allez favoureux. Le jus de na-s 
vêts relâche, calme les irritations internes , & eft 
principalement falutaire aux gens maigres , échauf- 
fés , d'un tempérament fec, iu;ets à la toux, à des 
douleurs d’entrailles. 

NOIX : les noix fe fe.'vent en cernesux , ou 
confites , ou dans leur maturité ; celles qui ne font 
pas encore mures , qUe nous appelions cerneaux , 
font très-tendres. Il faut les choifir grofïes, 6c bien 
blanches. Celles que l’on confié, ne doivent pas 
efre mures. On en fait de blanches , 6c de noires; 
& l’on en confit à l’eau-de-vie. 

Noix à l'eau-dz- vie. Prenez des noix tendres ; 
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que le bois ne Toit point encore formé ; il faut les 
parer jufqu’au blanc ; vous les jetterez à mefure dans 
l’eau fraîche ; vous mettrez de l’eau dans une poêle 
fur le feu ; quand elle fera prête à bouillir, vous y 
jetterez vos noix, pour les y laifler, jufqua ce qu’elles 
frilTonnent. Enfuite vous aurez d’autre eau bouil- 
lante , ou vous mettrez un peu d’alun pulvérifé ; 
jetiez -y les noix pour les faire bouillir , ju r qu’à ce 
que les piquant d’une épingle, & les levant en l’air, 
elles retombent d elles-mêmes. Vous les retirerez 
pour les mettre dans une eau fraîche de cirrop j 
fur trois livres de noix , vous ferez clarifier deux 
livres de fucre , que vous ferez cuire au petit lifle; 
faites égoutter les noix, & mettez-les dans une ter- 
rine j vous verferez deflùs le fucre à demi - chaud ; 
& vous v laiflart?, les noix vingt-quatre heures. En- 
fuite vous coulerez le fucre dans une poêle, pour le 
remettre fur le feu, & le faire cuire au grand lifle; 
& vous le mettrez fur les noix , quand il fera à moi- 
tié refroidi , pour les laifler encore vingt-quatre heu- 
res ; après cela, vous ferez recuire le fucre , jufqu’au 
petit perlé, que vous remettrez encore fur les noix , 
quand il fera à demi-froid , pour les laifler encore 
vingt- quatre heures dans le fy rop ; puis vous re- 
mettrez ce fucre fur le feu , pour le faire cuire au 
grand perlé ; alors vous mettrez dans le fucre au- 
tant d’eau-de-vie que vous aurez de fyrop ; vous 
les mettrez fur le feu , avec les noix ; vous les fe- 
rez frémir enfembîe pendant trois ou quatre minu- 
tes ; 6c vous mettrez le tout dans des bouteilles ; 
il faut que la liqueur couvre les noix. 

Noix blanches. Il faut prendre des noix avant 
que le bois foit formé , les peler proprement juf- 
qu au blanc, les jettant à mefure dans de l’eau fraî- 
che. Enfu:te faites bouillir de l’eau , ou vous les jet- 
terez; & après quelques bouillons , vous ferez boui- 
lir d autre eau, fur un autre fourneau, où vous les 
changerez pour achever de les faire cuire. Vous 
verrez quand elles le feront fuffifamment , en les pi- 
quant avec une épingle , comme les amandes 6c les 
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abricots verts : fi elles quittent l’épingle , il faut les; 
oter. Pour les rendre plus blanches, on y jette au- 
paravant une poignée d’alun pilé, & on leur donne 
encore un bouillon. Rafraicbiffez-les enfuite fur le 
champ , en les jettant dans l’eau fraîche ; & enfuite 
vous les mettez au petit fucre jufqu’au lendemain. 
Vous égoutterez vos noix, & vous les metterez 
dans des terrines ; & ayant donné un petit bouil- 
lon à votre fucre , vous le jetterez par-deffus : ob- 
fervez qu’il ne faut mettre le fucre que tiède , pen- 
dant trois fois fur les noix. Le lendemain , égouttez 
le fyrop de vos terrines , fans en ôter les noix , 
parce qu’il ne faut pas quelles paffent du tout fur le 
feu. Vous ferez prendre cinq ou fix bouillons à ce 
fyrop , en l’augmentant d’un peu de fucre , & vous 
le jetterez enfuite fur vos noix : le jour fuivant vous 
lui donnerez une quinzaine de bouillons. Le lende- 
main , il faut les faire cuire au petit liffé , & les jours 
fuivans fuccefîivement au lifTé , entre liffé & perlé , 
& enfin en perlé, l’augmentant chaque fois defucre, 
afin que vos noix baignent toujours également dans 
le fyrop. Pour les achever, vous les ferez paffer 
la nuit à l’éiuve , & vous les empoterez enfuite , 
li vous trouvez la cu ffon affcz forte. 

Noix noires. Ayez des noix vertes ; pelez-les lé- 
gèrement , de maniéré que l’on ne voie pas le blanc : 
enfuite faites-les blanchir dans l’eau ; & lorfqu’elles 
quittent l’épingle , jettez-les dans l’eau fraîche^ 
laiffez r les y vingt-quatre heures , les changeant 
d’eau deux eu trois fois : enfuite mettez-les au petit 
fucre , & les achevez comme les blanches. D’autres 
prennent plus de précaution : après les avoir pelées 
légèrement , comme nous avons dit , ils les cou- 
pent par quartiers , enfuite les font blanchir & les 
font tremper pendant neuf jours dans de l’eau claire, 
les changeant tous les jours d’eau , & les confifant 
Comme les blanches. 

Noix. ( Ratafia de ) On confit la noix avant 
qu’elle foit en maturité ; il faut , pour l’employer, 
qu’elle ne foit pas plus greffe avec fon écorce, que. 
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la noix dépoui^ée de la Tienne dans la parfaite ma- 
turité. Quand vous aurez cueilli des noix à-peu-près 
de cette groffeur, vous les ferez blanchir dans l’eau 
bouillante; vous les mettrez enfuite dans l’eau fraî- 
che , à mefure que vous les tirerez du blanchiffage ; 
vous les laifferez dans cette eau , Tefpace de vingt- 
quatre heures ; au bout de ce tems , vous verferez 
cette eau , & en remettrez de la nouvelle ; ce que 
vous continuerez pendant huit jours, en changeant 
d’eau toutes les vingt-quatre heures. Après avoir ob- 
fervé cette régie Tefpace de huit jours , vous reti- 
rerez vos noix ; vous en piquerez quelques-unes de 
doux de girofle , & les autres de lardons d’écorce 
de citron. Vous les mettrez infufer dans l’eau-de- 
vie pendant Tix femaines ; & ,au bout de ce tems , 
vous retirerez vos noir. Vous ferez enfuite fondre 
du fucre , ou de la canonnade , dans de l’eau fraîche 
vous mettrez ce fyrop dans l’eau-de-vie ; vous paf- 
ferez l’un & l’autre dans la chauffe ; & votre rata- 
fia fera fait. 

Observation medécinale. 

Les perfonnes d’un fort tempérament , qui ont 
un bon eftomac , & font de l’exercice , font les feules 
qui doivent fe permettre de manger des noix , foit 
en cerneaux, foit vertes, foit fée nés. Les cerneaux 
feroient adouciffans & nourriffans , fi on ne man- 
geoit pas en même tems beaucoup de fel , qui eft 
irritant & échauffant. La noix verte bien broyée 
avec les dents , eft affez faine. Dans la noix féche 
il y a une huile plus ou moins âcre , félon le plus 
ou moins d’ancienneté du fruit. 


CE I L 

Œ ILLET. ( Qlace d ’ ) Mettez dans un mor- 
tier une petite poignée de feuilles de fleurs 
d’œillets , que vous pilerez très fin ; enfuite vous les 
retirerez, pour les délayer avec une pinte d’eau 

Div 
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trettcï- y une demi livre de (ucrŸ ; qinrd il fers 
ioncu , vcin battrez trois ou quatre fois l’eau , en la 
venant d’un pot dans un autre ; pafiéz le tout dans 
Un tamis ; (errez pour le mettre dans la falbotiere* 
te faire prendre à la glace. 

ŒUFS : les œufs (ont de différentes groffeurs , 
figure & couleur, félon les oifeaux dont ils font* 
ceux des oifeaux demeffiques , que Ton éleve dans 
nos baffes cours ne diffèrent guères que par la grof- 
feur. Tels font les œufs d’oies & de poules - din- 
des , beaiicoups plus gros que ceux des canards 
te des poules ; mais ceux de poules font ceux 
dont on fait le plus d’ufage ; les autres ne pondent 
qu’en une feule lailon , n’en fournirent guères que 
pour perpétuer leurs efpeces; au lieu que les pou- 
les pondent toute l’année , en feurniffent incompa- 
rablement davantage. Les plus frais font les meil- 
leurs au goût , & les plus fains ; leurs principes 
étant plus réunis; 211 lieu qu’au bout d'un certain 
teins , ils ont effuyé une certaine effervefcence , qui 
a difiipé une partie de ce qu’ils ont de plus vola- 
til ; ce qui les rend échauffons , d’un goût défa- 
gréable , Si par conféquent mal-fains. 

Quand , préfentés à la lumière , on les voit clairs 
& tranlparers, on peut s'affurer qu’ils ne font pas 
vieux. Dans les vieux , l’effervefcence a brouillé 
leurs parties , & les rend nébuleux. 

Pour être plus fains, il faut que les œufs foient 
c-üits , de forte qu'ils ne foient ni glaireux ni trop 
cuits , mais d’une lubflance molle , &. un peu fluide ; 
te avec ces conditions ils feurniffent un bon ali- 
ment , à toutes fortes de tempérament & d'âge. 

(Eufs à V Allemande. Gaffez des œufs dans un 
plat ; mettez-y du bouillon de purée. Gaffez de 
plus dtux eu trois jaunes d’œufs, dans du lait, 
& les paflez à l'étamine. O^z enfuite le bouillon 
où on cuit Us œuts ; metKz-y les jaunes avec du 
fromage râpé , &. ieur laites prendre couleur avec 
la pe le rouge. 

(Eufs à la bonne femme « Couper quatre oignons 
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€rt des ; paflez-les au beurre , jufqu’à ce qu’ils foienc 
bien ‘cuits ; rermi z les beaucoup pour les empê- 
cher de rou/îir. Mettez y eniuite uue pincée de fa- 
rine ; mouillez avec de bonne crème, afiaifonnez 
de fel & gros poivre, & de mufeade ; tenez votre 
fragout bien lié. Prenez enfuite deux œufs ; fouet- 
tez-en les blancs ; mettez les jaunes avec, le ragoût, 
& enfuite mêlez les blancs avec le tout. Mettez 
dans une caflerole du papier bien beurré ; verfiz 
deflus les œufs , & les faites cuire au four. Quand 
ils font cuits , drelTez les fans-deflus-deflous ; ôtez le 
papier , & fervez defTus ces œufs une bonne efience 
claire. 

Œufs à la Bourguignone. Prenez un morceau de 
citron confit , quelques bifeuirs d’amandes ameres , 
un peu de macarons & du fucre. Pilez le tout ; pre- 
nez quatre ou cinq œufs ; ôtez-en les germes ; 
brouillez le tout; palT.z à l'étamine , avic un peu 
de lait & de lel. Faites- les cuire comme des œufs 
au lait. G!acez-les avec la pelle rouge. 

Œufs à la carpe. Ecaillez & vuidez une petite 
carpe; levez-en la peau , «hachez-en la chair très- 
fine ; metrez-la dans uhe caflerole avec du beurre , 
perfil , ciboules & champignons, pointes d’ail; 
Hachez de même des fines herbes ; mettez une pincée 
de farine ; mouillez de deux verres de vin de Cham- 
pagne, un peu de bafilic, fel & poivre, & faites 
eu re ; étant cuits , 5c la fauce réduite , liez-Ia avec 
quelques jaunes d’œufs. Cafiez quinze œufs , avec fel 
&. épices , une cuillerée de crêrne ; battez les bien ; 
faites une omelette de la moitié; étendez- la fur un 
plat ; mettez deflus le hachis de carpe ; rou!ez-îa 
& la coupez en trois. Faites- en autant de l’autre 
moitié des œufs ; arrofez ces fix morceaux avec du 
beurre ; panez-!es de moitié mie de pain , & de 
moitié de parmefan râpé ; mettez au four , ou fous 
un couvercle de tourtière , pour leur donner cou- 
leur , «St les fervez avec une fauce à la perfillade. 
( V oyez cette fauce , à l’article Sauce. 

Œujs à U chicorée en gras . Pochez des œufc frais 
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a i eau , & feivez dclîous un ragoût de chicorée* 
qt»e vous faites , en faifam blanchir quelques pieds , Sc 
en les faifant cuire dans une brade. Lgouttez- les 
enfuite de leur graille ; coupez-les en trois ; faites- 
leur faire un bouillon dans une bonne eiïence ; fur 
le point de fervir, hachez deflus de l’échalotte. 

Œufs à la commere. Caliez dix œufs, mettez-y 
du fel fin , du fucre en poudre , quelques piftaches 
en filets , deux bifcuits d’amandes ameres écrafés ? 
de la fleur d’orange , grillée &. hachée , citron con- 
fit & haché , cannelle en poudre , beurre frais fondu. 
Battez-bien le tout , mettez à un feu doux , cou- 
vrez d’un couvercle de tourtiere , feu deflus &. def- 
fous ; glacez avec du fucre & la pelle rouge , 6c 
fervez-les pas trop cuits; ce qu’on appelle trcnir 
blans . 

Œufs à U coque . Pour ne les point manquer , 
quand l’eau bout , mettez-les bouillir deux minu- 
tes ; retirez-les & les couvrez une minute , pour 
leur Iaiffer faire leur lait , 6c les fervez dans une 
ferviette. 

Œufs à la coque au é citron. Faîtes un gâteau de 
feuilletage; faites-y autant *de trous que vous vou- 
lez fervir d’œufs. Prenez dix œufs. Faites-leur un 
petit trou pour les vuider. Lavez bien les coquilles 
6c les faites égoutter ; paflez les œufs dans une éta- 
mine , après avoir ôté les blancs de fix. Mettez 
avec ces œufs du coulis, un peu de jus 6c le jus 
de la moitié d’un citron avec deux zeftes de citron 
verd , haché menu , fel & poivre : faites cuire les 
œufs dans le coquetier au bain-marie, & les fervez 
fur le gâteau. 

Œufs à la coque à la crème • Faites un gâteau 
comme deflus ; vuidez de même des œufs; 6c au 
lieu de coulis , délayez les jaunes avec de la crème 
ainfi préparée* Prenez demi feptier de lait , cho- 
pine de crème ; faites bouillir avec de la corian- 
dre , un peu de citron verd , un morceau de lu- 
cre , un peu de fleur d’orange. Faites ainfi bouil- 
lir cette crème , 6c la faites réduire à moitié. Paf- 
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fez-la au tamis ; délayez-y les jaunes d’œufs ; mettez- 
y une cuillerée à calé de farine ; repaflez le tout 
à l’étamine ; remplirez les coquilles ; faites cuire 
dans le coquetier au bain-marie , tervez comme 
les précédens fur le gâteau. 

Œufs à la coque au coulis . Faites un gâteau com- 
me deflus , accommodez vos œufs , comme on vient 
de dire ; réparez les jaunes d’avec les blancs & 
les délayez avec du coulis , fel &. poivre , une 
cuillerée; de jus pafîez-les à 1 ’étamine; rempliflez-en les 
coquilles; mettez ces œufs dans un coquetier. Faites- 
les cuire au bain-marie. Etant cuits , fervez-lts 
œufs fur le gâteau. 

Œufs à la coque aux ccrevijfes. Faites un gâteau 
comme deflus ; arrangez vos œufs de la même ma- 
niéré. Mettez les jaunes à part &. les délayez avec 
du coulis d’écreviffes ; paflezle tout à l’étamine ; af- 
faifonnez de bon goût. Mettez dans les coquilles , & 
faites cuire dans le coquetier au bain-marie ; &. fer- 
vez fur le gâteau , comme defius. 

Œufs à la crème . Prenez une chopine de crème 
douce avec un morceau de cannelle en bâton ,.deux 
ou trois zeftes de citron , un moiceau de fucre, 
félon la quantité qu’on en fera ; un quarteron d’aman- 
des douces , douzaine d’amandes arriérés. Pilez-les 
dans un mortier , en les arrofant de tems en teins d’un 
peu de lait. Délayez-les eofuite avec la crème & 
huit jaunes d’œufs frais. Paflez le tout à l’étamine 
deux ou trois fois; mettez dans un plat fur la cen- 
dre chaude ; couvrez-le d’un couvercle de tourtiere, 
feu deffus, & fervez de belle couleur. 

Œufs à la duchefje . Mettez dans une caflérole un 
quarteron de fucre , demi-feptier d’eau , zeftes de 
citron , un morceau de cannelle ; faites bouillir le tout 
jusqu’à cequele fucre foit réduit en fyrop. Retirez les 
zertes de citron & la cannelle. Mettez-y de l’eau de 
fleur d’orange ‘ prenez douze ou quinze jaunes d’œufs; 
.paflez les au tamis avec une chopine de crème où 
vous les aurez délayés; mettez ce mélange dans le 
lyrop avec un peu de fel. Faites cuire les œufs en 
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les tournant fans ctiie. Quand ils feront pris comme 
une crème , mettez du jus de citron & fervez. 

GEufi a la fleur d'orange. Mettez du lucre & de 
I eau «te [leur d orange dans un plat ou un poêlon, 
avec de la crème l'impie, un peu de fel &. d’écorce 
de citron confite & hachée; ajoutez y huit ou dix 
jaunes d œufs ; remuez- les comme des œufs brouil- 
les; faites cuire de même ôc fervez chaudement. 

i&ufs à la çrande-merc Prenez huit œufs , ôtez 
les blancs de quatre ; pafl'ez-le* à l’étamine avec du 
coulis, une cuillerée à ragoût de jus ; aflaifonnez 
de fel & poivre. Faites cuire au bain-marie comme 
une crème ; étant cuits , retirez-les & les unifiez 
avec un couteau en petits quartés , & mettez par- 
defius dn jus clair. 


Œujs à la huguenotte ou au jus. Mettez du jus 
de mouton dans un plat. CafT.z-y des œufs. Brouil- 
le z-îes avec fel, poivre blanc , un peu de mufcade 
râpée. Paflèz la pelle rouge par defius, &. fervez 
chaudement. 


Œufs d la huguenotte, ( Autre* manière de faire 
les, j Prenez des œufs frais. Pochez les dans de 
1 eau bouillante , & mettez dans cette eau un peu 
de vinaigre. Etant cuits , drefiez-les proprement 
dans un plat: ayez du jus de veau ou du jus na- 
turel. Faites-le chauffer avec fel & poivre, & une 
ciboule entière. Pafit-z-le au tamis & le vuidez fur 
vos œufs que vous-'fervirez chaudement pour en- 
tremets. 


(Eufs à la moelle. Echaudez des amandes douces. 
Pilez les , & les arrofcz de tems en tems avec de 
U moelle de bœuf. Mettez-y du citron confit haché, 
& de la fleur d’orange grillée &. hachée , deux 
abricots conflits au fec. Pilez le tout enfemble ; met- 
tez y un peu de fel & d’efience. Prenez deux jaunes 
d œufs ; mettez les auffi dans un mortier avec un 
«feirn-feptier de crème. Quand le tout fera bien 
mêle , fouettez les douze blancs en neige , & les 
mettez avec tout le refte. Frottez une poupeton- 
Biere de beurre ; mettez dedans vos œufs , 6 i faites 
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cuire au four. Etant cuits , renverfez-îes dans le 
plat où vous devez fervir. Glacez avec du lucre 
la pelle rouge , & fervez pour entremets. 

(Eufs à la Monime . CafT z quinze œufs dans une 
cafferole ; mettez-y une cuillerée de crème , perfil , 
'ciboules, fel & fines épices ; battez bien les œufs 
pour en faire des omelettes. Prenez de la viande 
cuite à la broche & refroidie ,foit volaille ou gibier; 
faites-en un hachis. Quand ce hachis eil fait & af- 
faifonné de bon goût , mettez-y quelques jaunes 
d’œufs ; battez enfuite des œufs , de en faites une 
omelette que vous étendrez fur un plat; mettez -y 
par-deffus du hachis. Roulez cette omelette, & la 
coupez en trois en maniéré de paupiettes. Arrofcz 
le deffus avec du beurre ; panez les. Faites-en autant 
du hachis. Mettez le tout dans une tourtiere ; faites- 
leur prendre couleur, & les fervez avec une fauce 
à la Monime dans le plat où vous devez fervir. 

Œufs à la payfanne Mettez dans un p'at un demi- 
feptier de crème double. Quand elle a bouilli , cailez- 
y des œufs ; aflaifonnez de fel & gros poivre , à 
mefure qu’ils cuifent, paffez la pelle rouge par- def- 
fus. Prenez garde que les jaunes ne durciflent , & 
fervez- les fur le champ. 

Œufs à la Périgord . Coupez des truffes en petits 
dés & du jambon par tranches. Paffez-les au beurre : 
mouillez d’un verre de vin de Champagne, deux 
cuillerées decouîis. Mettez y un bouquet de fines her- 
bes, gros poivre. Dégradiez le ragoût, 8c le faites 
cuire à petit feu. Etant bien lié , faites frire fept œufs 
dans du fain-doux frais, fans les faire durcir. Egouttez- 
les. Piquez- les par-deffous avec la pointe d’un cou- 
teau. Faires-en forrir les jaunes & les rempîiffez du ra- 
goût. Dreffez-les dans un plat , couvrez les d’un autre 
plat, & les fa : tes chauffer ainfi fur de la cendre 
chaude; & au moment de les fervir , jetttz par-deffus 
unefzuce au vin de Champagne. 

Œufs à la Philisbourg . Si c’eft en maigre , prenez 
delà farce ma'gre de poiffon cuit, que vous mettrez 
dans le plat où vous devez fervir. Caffcz-y des œufs ; 
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ioupoudrez-les de parmefan râpé. Pendant qu’ils 
cubent , glacez le parmefan avec la pelle rouge j & 
ne laiffez pas durcir les œufs. 

Si c’eft en gras , prenez une farce grade de viande 
cuite, & procédez de même pour le furplus. 

Œufs à La Portugaife. Faites fondre du lucre avec 
de l’eau de fleurs d’oranges , deux jus de cirron 6c 
un peu de fel. Mettez lur le feu avec des jaunes 
d’œuf», 6c remuez avec une cuillère. Quand ces 
œufs quitteront le plat, ils font cuits. Etant cuits, 
drefTez les fur un plat en pyramide; garniffez d’écorce 
de citron & de maffepain 

Or; les peut fervir chauds & froids , & les glacef 
avec la pelle rouge. On peut encore les mêler dans 
un mortier avec de la gelée de grofeilles , ou du jus 
de poirée cuit au lucre ; les pader dans une toile de 
crin , & les fervir à fec. 

Œufs ( Autres ) *i la Portugal fe. Mettez dü fucre 
dans une cafferole , félon la qnantité d’œufs que vous 
voudrez faire , avec une goutte d’eau, un peu de can- 
nelle ; faites cuire un peu le fucre. Prenez quinze 
jaunes d’œufs; délayez-les dans une autre cafferole, 
avec ün poiilon de lait; paffezles au tamis; met- 
tez dans votfe fucre , quand il fera cuit * deux zefte* 
de citron verd. Remuez le fucre avec une cuillère ; 
mettez vos œufs dans ce fyrop. Faites prendre com- 
me une crème. Retirez , mettez-y un peu de fel , 6c 
remuez jufqu’à ce qu’ils foient froids ; mettez- y un 
jus de citron. Dreffez-les proprement, 6c leivcz 
froids pour entremets, en ôtant la cannelle. 

Œufs à la régence . Coupez en petits dés un mor- 
ceau de petit lard. Au défaut de petit lard , fai- 
tes fuer du jambon avec de l'oignon; coupez en 
dés des champignons. Mouillez d'une cuillerée de 
bon jus ; faites cuire 6c liez cette fauce avec une 
efTence de jambon. CafTez huit œufs frais dans un 
plat où vous aurez mis du lard fondu. Mettez le plat 
fur un feu modéré. Faites chauffer d’autre laid fondu 
bien chaud. Jettez le fur ces œufs , à diverfes fois, 
jufqu a ce qu’ils foient cuiis deffus comme dtffori 
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fcgouttez enfuite tout ce lard, tfluyez le plat , &c 
fervez (ur ces œufs votre fauce avec un filet de 
vinaigre ; fervez chaud pour entremets. 

(Eufs à la fauce-robert . Coupez deux ou trois gros 
oignons en dés ; pafTez-les au beurre. Mettez-y une 
pincée de farine, & mouillez de jus , un verre de vin 
de Champagne, & faites cuire à petit feu : faites 
durcir d’autre côté une douzaine d’œufs & les 
coupez en quatre , comme pour des œufs à la 
tripe. Faites-leur faire quelques bouillons dans la 
fauce ; affaifonnez de bon goût. Etant prêt de fervir , 
ajoutez de la moutarde fine à votre fauce. 

(Eufs à la Sicilienne. Pochez des œufs frais, à l’eau 
bouillante , un peu plus fermes que pour les manger 
au jus. Parez-les tout autour, &. les mettez à l’eau 
fraîche; coupez-les enfuite en long, une moitié plus 
profond eque l’autre ; ôtez les jaunes ; lavez les blancs. 
Remplirez d’une crème aux piftaches cuites les 
blaucs les plus profonds , & recouvrez-les de l’autre 
moitié collée avec de l’œuf battu. Arrangez-les en- 
fuite dans le plat ou vous devez les fervir , le petit 
côté deflous &. les tenez chaudement. Faites un 
fyrop avec du vin de Champagne , fucre & cannelle. 
Verfez-le fur les œufs; jettez par-deflus de la nom- 
pareille , &. fervez pour entremets. 

Quand ces œufs font pleins de la crème fufdite , 
on peut les mettre aufli chacun fur une tranche de 
bifeuit ; faire cuire du fucre au caramel ; & avec 
un e fourchette qu’on trempe dans ce caramel , faire 
fur ces œufs des filets de caramel en la fecouant 
delTus ; foupoudrez enfuite ces œufs de nompareille 
&c les fervez à fec pour entremets. 

( Eufs à la Suijfe. On les fait comme les œufs au 
miroir; & les ayant poudrés de hachis de brochet 
& de fromage râpé , on les pare & on leur fait 
prendre couleur , foit au four , foit fous un couvercle 
de tourtiere, &onlesfert pour entremets. 

( Eufs à la tripe. Ayez des œufs durs ; coupez-les 
par rouelles ; mettez les jaunes à part. PafTez- les avec 
beurre fin 6c oignons coupés par rouelles. Faites 
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frire ,e tout. Prenez les jaunes bien délayez-les avec un 
peu de vin ; jettez-les avec les oeufs; faires-leur faire 
quelques bouillons ; aflaifonnez de bon goût & fer- 
vez chaud. Au lieu d’oignon & de vin , on peut y 
meute du perfil & de la crème fraîche ; cela dépend 
du goût. r 

(llufs l eau de rofes. Délayez des jaunes d’œufs 
avee de l’eau de rofes , écorce de citron , macarons 
oc un peu de fel ; faites-les cuire à petit feu dans une 
tourtiere avec beurre affiné. Etant cuits , glacez-ks 
avec gu fucre & eau de rofes ou de fleurs d’oranees . 
oc lervez chaudement. 

Œufs à l’eflragon. Faites blanchir de l’eftragon & 
le hachez tres-fin. Çafltz des œufs dans une caflVrole: 
mettez-y l’eftragon haché avec fel & poivre. Battez 
les œufs; mettez-y un peu de crème , & faites 
trois pentes omelettes , que vous roulerez; drtfTez- 
les dans le plat où vous devez flrvir. S’il n’y a point 
de coulis maigre, on fait un petit roux de farine, 
avec du beurre. Mouillez de bouillon & un verre de 
vin. On dégra'fle la fauce & on fait cuire à petit 
teu. Quand la fauce eft cuite & affiaifonnée de bon 
goût, paflez- la au tamis, & la lervez avec les œufs 
pour entremets. 

Œufs à l’huile au verd. Pochez des œufs à l’huile, 
les uns après les autres. Etant frits , dreffez-les. 
Ayez une fauce verte au perfil ; fervez-la deffus. 
On les poche aufli dans une eau verte faite exprès , 
& on les fert une fauce blanche à la crème def- 
fous,, 

Œufs a l Italienne . Faites un fyrop avec fucre & 
e ,? U * P ,us c î u demi-frits > prenez des jaunes 
o œufs dans une cuillère , les uns après les autres ; 
tenez- ies dans ce fyrop pour les cuire: on en fait 
ainfi tant qu’on veut, en tenant le fyrop bien chaud. 
On Jes^drefle dans un plat, & on les fert garnis de 
tranches de citron confit , couvert de piftaches , 
fleurs d oranges paflees dans le refle du fyrop avec 
un jus de citron par-deflus. 

Œufs à l' orange* Fouettez des œufs félon le plat 

que 
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lïuc vous voulez faire ; preffez - y un jus d’orange ; 
mertez-y un peu de fel. Prenez une cafleroîe , & , fi 
c’eft un jour maigre , fervez-vous de beurre , ou en 
gras , de jus. Verfez y vos œufs, & remuez toujours , 
comme fi c’étoit une crème , de peur qu’ils ne s’at- 
tachent ; dreffez les fur les plat où vous devez fervir , 
& garnirez d’œufs frits. 

Œufs au bafiüc . Faites durcir une douzaine d’œufs ; 
fendwZ-les en deux ; ôtez en les jaunes. Pilez- les avec 
du perfil, ciboules , champignons, pointe d’ail Sc 
un peu de bafilic , le tout haché , de la mie de pain 
defiéchée &. trempée dans la crème , un bon morceau 
de beurre , fel & poivre ; liez avec fix jaunes d’œufs 
cruds. Mettez de cette farce au fond du plat où vous 
devez fervir ; remplifTez-en tous les blans d’œufs 
cuits ; arrangez -les fur la farce. Panez par-deflùs 
avec de la mie de pain ; mettez au four , ou fous un 
couvercle de tourtiere ; donnez-leur une belle cou- 
leur. Egouttez leur beurre , e Fuyez bien le bord du 
plat & lervez. Cet apprêt eft fufceptible des noms 
de tous les ingrédiens qui entrent dans l’aflaifon- 
nement de ces œufs. 

Œufs au blanc de perdrix . Prenez une perdrix qui 
ait du fumet. Vuidez-Ia & la bardez. Faites cuire à 
la broche & la p ; lez enfuite. Mettez dans une caf- 
ferole du coulis clair de veau & jambon , & autant 
de jus de veau, c’efl-à-dire , en tout une cuillerée à 
pot , fel & poivre & mufcade. Faites chauffer un peu ; 
délayez y la perdrix pilée, fix jaunes d’œufs frais. 
Pallez le tout à l’étamine. Mettez un plat fur des cen- 
dres chaudes. Vuidez les œufs dedans. Couvrez-les 
dun couvercle , feu deffus &. deffous ; 3c lorfqu’ils 
feront pris . fervez. 

Œufs au blanc de poularde ; s’accommodent com- 
çeux ci-deflùs, & le blanc de poularde s’accommode 
de même. On fe fert du même procédé pour ceux 
aux blancs de faifan. 

Œufs au céleri. Prenez trois ou quatre pieds de 
çé’eri Faite -les cuire à dem dans une eau blanche. 
Retira; égouttez & les coupez par morceaux. Met^ 
Parue 11 . E 
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tez dans une cafTerole avec un peu de coulis clair clé 
poifTon, & faites mitonner Une demi-heure. Liez avec 
un coulis d’écrevirtes & gros comme une noix de 
beurre. Remuez , artaifonnez de bon goût ; ajoûtez 
un filet de vinaigre , dreflez Ôc mettez dellus des 
oeufs pochés. Au lieu de ces œufs, on peut y mettre 
des œufs durs coupés en deux. 

On peut aufli fervir des œufs durs ainfi coupés , 
avec un ragoût de chicorée ou de laitues. 

(Eufs au citrons Prenez un citron verd. Râpez ou 
hachez de fon écorce de la grorteur d’une piftache ; 
mêlez-le avec dix œufs ; preffez y la moitié d’un jus 
de citron , fel & poivre, du beurre * une cuillerée 
de bouillon. Faites cuire en les fouettant *, iis fe 
brouilleront mieu* qu’avec une cuiller, & fervez. 

(Eufs au foie Otez l’amer de tel foie que vous 
voudrez choifir , foir de volaille ou de gibier ; lavez- 
les & les hachez, partez les fur le feu avec du beurre^ 
perfil, ciboules &c champignons, po;nte d’ail, fe 
tout haché très fin. Quand les foies font partes & 
refroidis , cartez-y une douzaine d’œufs. Aflaifon- 
nez de fel 6c fines épices, une cuillerée de crème. 
Mêlez bien le tout. Mettez un quarteron de bon 
beurre dans une poêle ; faites du tout une omelette , 
6c fervez chaudement, 

Œufs au fromage fondu. Mettez fur un feu modéré 
un plat où il y aura une demi - livre de fromage 
de Gruyere râpé , un demi verre de vin de Cham- 
pagne, perfil, ciboules, gros poivre, un peu de 
mufcade , du bon beurre ; remuez le tout enfemble 
fur le feu. Quand votre fromage fera b:en fondu , 
mettez-y trois œufs ; les œufs étant cuirs , faites un 
cordon de mouillettes de mie de pain ; partez au 
beurre , &. fervez pour entremets. 

(Eufs au jus à la crime , Prenez moitié coulis clair 
de veau & de jambon , 6c moitié jus de veau , 
avec un peu de fel , poivre 6c mufcade. l)élayez-y 
fix jaunes d'œufs , & partez le tout à l’étamine. 
Mettez un p ! at fur des cendres chaudes, & y paf- 
fez vos œufs. Couvrez d’un couvercle de tourtiere 3 
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ïeu defTus. Regardez, de tems en tems , pourvoir 
s’ils prennent ; 6c lorfqu’ils feront pris , fervez 
chaudement peur entremets. 

Œufs au jus brouillé. Prenez trois ou quatre 
cuillerées de coulis de veau 6c jambon ; ajoûtez -y 
huit jaunes d’œufs , un peu de fel 6c poivre ; dé- 
layez-bien le tout enfemble ; 6c le faites cuire fur 
un fourneau, remuant toujours comme une crème; 
metrez-y un peu de mufeade ; drefT z les; fervez 
de bon goût ôc chaudement pour entremets. 

(Eufs au jus d'o f ille. Pochez des œufs dans de 
l’eau bouillante; pilez enfuue de i’ofeille ; mettez-en 
le jus dans un plat avec du beurre , deux ou trois 4 
œ »£> cruds , fel 6c mufeade ; mettez cette fauce 
fur vos œufs en les fervant. 

Œufs au lait. Prenez une cuillerée de farine , & 
la mettez dans une cafTerole avec un peu de fel ; 
dé!aycz-la avec y a peu de lait ; caliez y huit œufs 
entiers ; mettez-y du fucre en quantité nécefTaire; 
mêlez bien le tout , & y mettez une pinte de lait 
avec un peu d’eau de fleurs d’oranges ; mettez def- 
fus un fourneau , une cafTerole pleine d’eau. Pre- 
nez le plat ou vous voulez fervir les oeufs ; faites y 
fondre la grcfcur d’une noix de beurre, mettez le 
plat iur la cafTerole , de forte qu’il touche Peau ; ver- 
l'ez-y vos œufs au lait ; faites rougir un^ pelle ; paf- 
fez-la defTus , 6c la remettez au feu pour la repaf- 
fer fur les œufs , ju r qu'à ce qu’ils foient par-tout de 
belle couleur ; étant cuits, mettez un peu de fucre 
par - d-fTus , 6c glacez enco>e avec la pelle rouge; 
étant bien glacés , fervez chaudement. 

Œuf au lard , à la Coigny Prenez huit œufs frais, 
6c les pochez un a un dans du fain-doux bien chaud * 
faites-les ru re de belle couleur ; taites autant de 
petits croû ons de la grandeur d’un écu ; prenez 
du périt lard que vous courez en dés ; faites frire 
ces croûtons, 6c le p-tit lard; arraneez l.^ croû- 
tons dans le plat où vous vouiez fervir ; mettez 
les œufs fur les croûtons , 6c le pe*it lard fur la 
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tout ; fervez avec une effence , ou un filet dé vP 
naigre pour entremets. 

Œufs au miroir . Remplîfiez de crème le fond 
d’un plat ou d’un afliette ; faites* la cuire avec du 
beurre , couverte d’un couvercle de tourtiere , feu 
defius. Quand cette crème s’affermira , ôtez le feu 
de deffus ; faites dix ou douze places dans cette 
crème, & y mettez autant de jaunes d’œufs arti- 
ficiels. Faites enfuite une fauce avec beurre Sc 
fines herbes bien menues, fel & poivre , mufeade i 
un filet de vinaigre. Quand vous ferez prêt à fer- 
vir , verfez cette fauce fur vos œufs tout chauds, 
i Œufs au pain . Mettez tremper de la mie de 
pain dans du lait, pendant deux ou trois heures; 
paffez-la dans une étamine y ou pafîoire bien fine ; 
mettez-y un peu de fel &. de fucre, écorce de citron 
confite , hachée menue ; de l’eau de fleurs d’oran- 
ges; frottez un plat de beurre qui foit un peu 
chaud; mettez les œufs dedans; faites-les cuire & 
leur donnez belle couleur avec la pelle rouge ; fer- 
vez chaudement pour entremets. 

Œufs au Parmefan. Mettez ce que vous vou- 
drez d’œufs dans une cafferole avec du Parmefan , 
un peu de poivre fans fel ; batte z-les avec un fouet 
comme une omelette ; faites-en cinq ou fix peti- 
tes omelettes ; à mefure quelles font faites , éten- 
dez-îes fur quelque chofe , & les faupoudrez de 
Parmefan râpé ; roulez-les , &. les arrangez fur le 
plat ou vous devez lervir. Jet tez encore par-deffus 
du Parmefan ; effuyez le plat & le mettez.au four , 
eu fous un couvercle de tourtiere , feu deffus ; un 
quart d’heure fufïit pour cuire & glacer le Parme- 
lan. 

Œufs au^pere Douillet . Caffez dans une cafferole 
huit œufs frais ; mélcz-ies avec une cuillerée de cou- 
lis , une de rédu&ion , autant de jus de veao , fel & 
poivre ; paffez ces œufs dans une étamine ; mettez-les 
dans un plat , fur un feu modéré ; paffez par-deffus 
la pelle rouge, à mefure qu’ils cuifent ; fervez-les 
tremblans. 

4k' 
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Œufs au fang, Mettez tout chaud le fatig de dix 
pigeons dans une caflerole , avec un jus de citron ; 
de peur qu’il ne fe congele , paffez-le au tamis; 
mettez dedans douze œufs , les blancs fouettés ù 
part , fel , poivre , une cuillerée de crème , de pe- 
tits morceaux de beurre ; battez bien le tout ; met- 
tez un quarteron de bon beurre dans une poêle; 
faites une omelette ; que vous fervirez roulée 
dans le plat où vous devez fervir. 

Œufs au foUiL Faites frire huit œufs au fain- 
doux ; & faites enfuite une pâte à beignets , où 
vous mettrez du petit lard coupé en dés , à demi- 
pafTé au feu ; trempez les œufs frits dans cette 
pâte ; prenez du lard avec les œufej faites-les frire 
l’un &. l’autre de belle couleur, & fervez-les gar- 
nis de perfii frit pour entremets. 

Œufs aux amandes. Prenez des bifeuits d’aman- 
des , deux macarons, un peu de citron confit ; pi- 
lez le tout enfemble ; arrofez avec un peu d’eau de 
fleurs d’oranges ; mettez-y un morceau de fucre ; 
quand tout eff pilé , mettez-y un peu de farine , 
quatre œufs frais , une chopine de crème. PalTez 
io tout à l’étamine 6 t le faites cuire au bain-ma- 
rie. 

Œufs aux champignons . Pochez huit œufs frais 
à l’eau ; prenez des champignons ce qu’il en faut 
pour un ragoût ; lavez-les &. les coupez en dés ; 
faites cuire à i’eau , avec un bouquet & beurre frais ; 
manié de farine & de fel ; étant cuits , & la fauce 
réduite , liez de quatre jaunes d’œufs , avec de la 
crème; mettez-y unjus de citron , & fervez autour 
des œufs. 

On en cuit de même aux moufTerons & moril- 
les. 

Œufs aux concombres pochés. Pelez des concom- 
bres ; partagez - les en deux ; ô:ez les femences ; 
coupez en tranches. Faites rrariner , avec tranches 
d’oignons , fel & poivre , &. vinaigre ; prtfiez-les 
dans un linge; puffez-les au beurre &. les faites rou r - 
firun peu; mouillez de bouillon de poiftbn , & fai- 
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tes mitonner une demi - heure , dégraiflVz enfu'te $ 
liez d’un coulis de poiflon ou d’écrevifîes ; pochez' 
dix œufs frais ; dreflez-les , & jettez par deflus votre 
ragoût & fervez. 

(Eufs aux écrevifies. Faites un ragoût de queue9 
d’écrevifles ; avec des truffes & champignons ; quel- 
ques culs d’artichauts , coupés par morceaux , paf- 
fez-les au beurre , & mouillez d'un p»u de bouil- 
lon de poiflon ; afla fonnez de poivre, de fel, & 
bouquet de fines herbes ; laiffez mitonner un bon 
quart d’heure; étant cuits , dégraff z &. liez d'un 
coulis d’écrevifles ; pochez des œufs frais à l’eau bouil- 
lante , & .les parez bien ; dreflez-les dans un plat , & 
fervez par-defliis- le ragoût. 

(2 lu fs aux écrevifies en gras Prenez moitié jus de 
veau , & moitié coulis clair de veau & jambon , 
félon la quantité d’œufs que vous voudrez faire. 
Partagez en deux parts ce jus & conlis; aflaifonnez 
de fel & poivre, & mufcade Mettez l’autre moitié 
avec du coulis d’écreyiflVs ; délayez-y huit ou dix 
jaunes d’œufs frais ; & pafîez le tout à l ’étamine , & 
le refte du coulis , s’il peut tenir ; mettez un plat fur 
des cendres chaudes ; vuidez les œufs dedans; cou- 
vrez-îes d’un couvercle de tourtiere , feu deflus 
comme deflous ; regardez s’ils font pris , & fervez 
chaud pour entremets. 

Œufs aux écrevifies en maigre. Prenez une petite 
cuillerée de bouillon de poiflon avec une petite 
croûte de pain, champignons, un peu de perfil , 
une ciboule entière; faites mitonner le tout en- 
femble. Retircz-le de deflus le feu ; metrez y du cou- 
lis d’écrevifles félon la grandeur du p’at. Mettez fix 
ou huit jaunes d’œufs ; délayez les & les paffez deux 
ou trois fois à l’éramine. Mettez le tout dans un plat 
fur de la cendre chaude , couvrez comme deflus. 
Q and ils feront pris, fervez chaudement pour en- 
tremets. 

(Eu fs aux filets. Faites un fyrop de fucre avec du 
vin blanc. Etant plus d’amoitié fait , battez-y vos 
œufs avec uns écumoire plate, afin que les filets fe 
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forment bien. Faites-les fécher devant le feu , ÔC 
les fervez avec cîe l’eau de fleurs d’orange. 

(Eu/s aux laitues . Prenez des laitues pommées ÔÇ 
les faites blanchir. Panez-les ; coupez-les par tran- 
ches. Paffez-les avec un peu de beurre frais, fel 6c 
poivre , bouquet de fines herbes. La ; ffez mitonner 
à petit feu une bonne demi-heure. DégraifTez ce 
ragoût & le liez d’un coulis d écrev fi s ou de poif- 
fon. Ayez des oeufs frais pochés au beurre roux„ 
Pofez-les tout autour. D reliez votre ragoût dans un 
plat ; flaifonnez de bon goût; arrangez vos œufs 
pochés par-deflus, 6c fervez chaudement pour entrée 
6c entremets. 

(Eufs aux piftaches . Prenez chopine de lait , demi- 
feptier de crème , une cuillerée de farine , de riz 
délaye avec une goutte de lait , quatre jaunes 
d œufs frais. Verfez le lait 6c la crème dans te caf- 
ferole , mettez du fucre à proportion , un peu de 
cannelle , deux zeftes de citron, un peu de fel. Faites 
cuire fur un fourneau comme une crème. Prenez up 
quarteron de piftaches ; pilez -les dans un mortier, 
avec une écorce de citron verd confite. Les œufs 
étant cuits , melez-y les piftaches ; verfez le tout 
dans un plat ; mêlez bien le tout , en remuant tou- 
jours fur le feu, iufqu’à ce qu'ils s’attachent ; lorfque 
le gratin eft formé , retirez. Saupoudrez de fucre 6c 
leurdonnez couleur avec la pelle rouge. Servez chau- 
dement pour entremets. 

(Eufs, ( Autre maniéré d ’ ) aux pointes d'afperges . 
Faites une fauce blanche avec du beurre , farine , fel 
& poivre , vinaigre. Faites lier la fauce ; paffez une 
douzaine d’œufs a letamine, à fec. Mettez- les dans la 
fauce blanche , 6c les brouillez ; achevez commî 
ceux aux pointes d'afperges. 

(Eufs aux truffes. Pilez des truffes vertes; coupez- 
les par tranches; paffez-’es au beurre ; mouiîle!-les 
d un peu de bon bouilion de poiffon ; faites mitonner 
v.n bon quart d’Eure à petit feu. DégraifTez enfuite 6c 
liez d un coulis de poiffon. V ^s œufs étant pochés 
au beurre roux, parez-les proprement tout autour 8 
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& les dreflez dans un plat. Jettez par-deflus votrif 
ragoût affaifonné de bon goût , & fervez chaudement 
pour entrée ou hors-d’œuvre : on fait de même des 
œufs pochés , arec un ragoût de champignons ou 
de moulïerons , ou de morilles; cela varie d’autant 
les différens apprêts qu’on fait aux œufs. 

Œufs brouillés à la chicorée . Faites blanchir de la 
chicorée ; égouttez- la & la coupez en quatre. Paf- 
fez-la au beurre avec oignons coupés en petits dés. 
Mouillez- la d’un mitonnage. AlTnfonnez de bon 
goût ; laifT z cuire & réduire la fauce. Prenez dix 
œufs; caliez les dans une cafferole ; allaifonnez ; 
mettez-y enfuite la chicorée avec du beurre ; brouil- 
lez le tout fur le feu , &. lervez garnis de mie de pain 
frite. 

Œufs brouillés au coulis . Prenez douze œufs; ôtez 
les bfancs de quatre. Mettez-les avec du coulis , fel 
& poivre. Ne les mouillez point trop , de peur qu’ils 
ne tournent.. PalTez les œufs avec le couiis à Téta- 
*nine. Quand vous ferez prêt à fervir , tournez lés 
fur le feu. Quand ils feront cuits , garniffez-les au- 
tour de mie de pain frite comme les épinars. 

Œufs brouillés au jus. Prenez du jus avec trois ou 
quatre cuillerées de coulis de veau & jambon; ajoû- 
tez-y huit jaunes 'd’œufs , fel & poivre. Brouillez 
bien le tout. Faites cuire comme une crcme, en re- 
muant toujours ; étant cuits , mettez* y un peu de 
mufcade , & fervez pour entremets. 

Œufs brouillés aux pointes d'afperges. Caliez une 
douzaine d’œufs ; ôtez les blancs de quatre ; aflaifon- 
nez de fel & poivre , un peu de coulis. PalTez-les à 
Péramine , faites-les bouillir fur le feu Ayez des 
pointes d’afperges blanchies & cuites dans du bouil- 
lon. Mettez les avec les œufs ; fur la lin de la cuif- 
fon , mêlez le tout ; & fervez garnis de mie de pain 
frite. 

Œufs au verd-galand. Pilez des piftaches avec des 
morceaux d’écorce de citron confit. Faites cuire du 
fucre avec un jus de citron. Quand ce fyrop fera à 
moitié fait 3 mettez-y les piftaches avec des jaunes 
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d’œu fsfrais; remuez le tout , jufqu’à ce qu’ils quit- 
tent le poêlon , & ferve7 avec fleurs d’oranges. 

Œufs au verjus . Délayez des œufs avec du verjus 
de grain ; aflaifonnez de fel 6ç mufcade. Fa tes-les 
cuire avec un peu de beurre. Servez chaudement 
comme une crème. , 

Œufs en crépine. Prenez du jambon cuit, des ris 
de veau , fois gras, champignons, truffes coupés en 
dés , Ôc les paffez au lard fondu. Mouillez de jus , 
tëc faites mitonner une demi* heur . Liez d’un coulis 
de veau ôc jambon ; aflaifonnez de bon goût ;laif- 
fez refroidir. 

Prenez dix jaunes d’œufs frais ; fouettez à part Iss 
blancs en neige. Délayez les jaunes avec un peu de 
coulis clair, ou un pfu de crème. Paffez le c au tamis, Çc 
les mettez dans le ragoût , ôc enfuite les blancs fouet- 
tés. Mêlez le tout ; mettez une crépine au fond d’une 
cafferole; étendez deffus votre ragoût. Renverfcz 
par-deffus les bords de la crépine ; faites cuire au 
four ôc fervez chaud. 

O i peut , au lieu de la fervir à fec , jetter par-deffus 
une effence de jambon ou un ragoût de truffes vertes. 

Œufs en crépine. ( Autre maniéré d'apprêter des ) 
Pilez une douzaine d’œufs durs , ôc à part un blanc de 
poularde rôtie , un peu de lard blanchi , moëlle de 
bœuf Ôc mie de pain trempée dans la crème , deux 
jaunes d’œufs cuits. Pilez le tyut enfemble avec fel, 
poivre ôc mufcade. Coupez des morceaux de cré- 
pine en quarré , comme la main , ôc les mettez trem- 
per à l’eau tiède. Efiuyez-les enfuite , & mettez fur 
chaque morceau un lit de la farce ci-deffus. 

Œufs en filets Prenez deux champignons ÔC deux 
oignons; coupez- les en filets. Paffez les au beurre. 
Mettez-y une pincée de farine - mouillez d’un ver- 
re de vin de Champagne , buuillon 6c coulis : faites 
cuire à petit feu. 

Prenez enfuite une douzaine d’œufs durcis- fé- 
parez les blancs des jaunes ; laiffez les jaunes entiers ; 
couoez les blancs en filets. Mettez-les faire quelque 
bouillons ayec le ragoût ; aflaifonnez de fel 6c gros 
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poivre. Etant prêt à fervir, mettez les jaunes entiers 
dans le ragoût, pour les faire chauffer, & fervez « 
courte fauce. 

Œufs en panade. Prenez des mies de pain ; ar« 
rondifPz-les de la grandeur d’un liard. Faites-en une 
trentaine ; paflezles fur le feu avec beurre frais. 
Mettez dans une cafTerole quinze œufs, avec ces croû- 
tons , perfil , ciboules , deux cuillerées de bonne 
creme , des petits morceaux de beurre, fel & gros 
po vre. Battez vos œufs. Faites-en une omelette avec 
de bon beurre. Quand elle eft cuite, roulez la dans 
le plat , & fervez pour entremets. 

Œufs en peau d'Efpagne: c’efl la même chofe que 
les œufs au blanc de perdrix. ( Voye{ cet article. ) 

Œufs en rocher. Faites un ferop de fucre ôc de 
vin blanc. Mettez-y des jaunes a œufs , à proportion 
du (y rop. Laiflez-les cuire jusqu’à ce qu’ils quittent le 
poêlon.^ Etant ci^its , mettez y un peu d’eau^tle 
fleurs d oranges , avec un jus de citron. Pafïez les à 
1 étamine fur un plat , & les fervez en rocher avec 
des morceaux d’écorce de citron confis. 

Œufs en falade. Prenez fept ou huit œufs durs , 
avec de la chicorée bien blanche , des laitues 
hachées ; découpez un œuf dur entier & le mettez 
au milieu ^coupez les autres par moitié , & rangez 
fymmétri.juement ; mettez toutes fortes de fournitu- 
res , avec fel 5c gros poivre , huile & vinaigre. 

On fait aufîi des fafcides aux œufs , avec anchois, 
câpres, fenouil, laitues , betteraves , pourpier & 
cerfeuil ; le tout chacun en particulier , & aflai- 
fonné comme il convient. 

Œufs en furtout . Prenez quatre œufs ; féparez 
les blancs ; hachez une pincée de câpres , deux 
anchois , perfil 5c ciboules ; mêlez- les avec les jau- 
nes d œufs ;• etendez enfuite du beurre dans le plat 
où vous devez fervir ; caflez defius fix œufs ; fouet- 
tez les quatre blancs que vous avez mis à part ; 
mettez-y les quatre jaunes avec leurafiaifonnement; 
fouettez bien le tout enfembie ; mettez-y du fel , 
poivre & mufeade i mettez un œuf fur ceux qui 
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font dans le plat ; laites cuire teu deflus &. deflous ; 
mais il ne faut pas les taire durcir ; un moment lut- 
üt pour leur cuiflon. 

Œuf en tymbales . Prenez huit œufs ; otez les 
blancs de quatre ; parlez le refte à Kétamine avec 
un peu de jus 6 c de coulis ; aflaifonnez de fel 6 c 
poivre ; beurrez les tymbales ; mettez - y des œufs 
julqu’â moitié des tymbales ; mettez ces tymbales 
dans une caff rôle , dans l’eau chaude , jufqu’à 
moitié des tymbales ; faites cuire au bain - marie \ 
étant cuits , retirez-les fans les rompre ; drefTez-les 
6c fervt.z-les aivec un peu de jus dcfïbus. 

Œufs en toutes faifons . Ayez des ri5 de veau blan- 
chis , frits en gras . trufes vertes , crêtes à moitié 
cuites, petits champignons, demi quarteronnes 
plus belles piftaches ; paflez le tout au lard fondu \ 
mouillez de jus de veau , | 6 c laifllz mitonner une 
petite heure ; liez d’une tflence de jambon , comme 
pour faire de petits œufs ; faites du>cir une dou- 
zaine d’œufs frais 3 ôtez en les jaunes; pilez-lesau 
mortier, avec fel , poivre , mulcade , blanc de ci- 
boules hachées, un peu de lait & crème douce, 
& mie de pain bien blanche ; formez vos petits' 
eeafs , en les roulant dans la toain, de d {Térente 
grcfïeur ; faites-les cuire dans un bon aflaifonne- 
ment , ou feulement à l’eau bouillante ; faites - les 
égoutter dans une paffoire , ou fur un tamis ; ran- 
gez les dans un pia: 3 6 c feivez le ragoût par def- 
fus. 

Œufs farcis frits . Les œufs farcis peuvent aulîï 
fe fervir tries , &l garnis de pcrfil frit. 

Œufs farcis . Prenez 6 c faites blanchir deux ou 
trois cœurs de laitues , avec ofeille , perfil , cer- 
feuil , 6 c un champignon ; hach z le tout menu avec 
des jaunes d’œufs durs 6 c du fel ; palT z le tolit avec 
beurre frais, 6 c le faites cuire ; me.tez-y enfuite de 
la crème {impie ; dreiïez cette farce dans un piat 
& fervtz chaudement. 

Œufs frits à la fauce-robcrt. Prenez une friture 
à l’huile ; pochez-ÿ des œufs un à un 3 fur un feur- 
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n?au ; fervez deffous une fauce - robert , que vous 
ferez comme ci-après ; prenez dix oignons ; coupés 
en dés; paff z au beurre ; à moitié de la cuiffon , 
mettez une pincée de farine; faites-la rouffir en tour- 
nant toujours ; mouillez de bouillon & d’un verre 
de vin blanc. Si vous avez de la fauce à l’étuvée, 
vous en mettrez un peu ; faites cuire cette fauce ; 
étant cuite & prête à fervir , mettez-y de la mou- 
tarde Sc «ervez fous les œufs. 

Œufs pochés à la fauce aux anchois . Pochez-les 
dans l’eau bouillante; tirez enfuire & dreffez dans 
un p’at; faites fondre du beurre frais dans une caf* 
fero e , avec fles anchois & de la farine frite, jus 
de citron , un peu de lel; paffez le tout à l'étamine ; 
fervêz ce te fauce fur les œufs? 

(Èufs. ( Petits 1 Prenez un demi-feptier de bon 
lait ; faites le chauffer prêt à boüillir , avec un peu 
de vin & de fucn> en poudre , & de l’eau dé fleurs 
d orangés. Caffez une demi-douzaine d’œufs frais ; 
ôtez la moitié des blancs , & délayez ces blancs avec 
partie du lait tout chaud ; paffez le tout à l’étamine; 
,puis verfez-le dans un plat que vous mettez fur 
le feu ; faites cuire doucement, & donnez couleur 
avec la pelle roug^ ; délayez enfuite les jaunes d’œufs 
fans blanc , avec le refte dn lait , 8c un peu de fa- 
fine pour faire le gratin ; remettez le plat fur le feu 
pour le faire chauffer de manière que ces œufs 
deviennent comme une crème ; jettez-y les jaunes, 
ôc faupoudrez de fucre , avec de l’eau de fleurs 
d’oranges , en fervant. 

t Œufs ( Tourte d' ) Faites durcir^ une douzaine 
d’œufs; p^lez les, & les mettez a l’eau fraîche; 
effuyez-les enfuire entre deux linges ; fendez-!es en 
deux otez les jaunes ; hachez les blancs avec du 
perfll ; foncez une tourtiere d’une abaiffe de feuil- 
îetage ; mettez deffus dp beurre frais ; arrangez -y 
les jaunes avec ecorce de citfon verd confite par 
morceaux dans les vuides ; mettez par-deflus le» 
blancs ; d’œufs hachez avec un peu de fel, & du 
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focreen poudie fur le tout , avec encore du beurre 
frais ; couvrez la tourte ; finirez 6c faites cuite à 
l’ordinaire. 

Observation medecinale. 

Les œufs dont la fubftance eft fluide , commé 
dans ceux que l’on fert à la coque , font un aliment 
nouriflant , fain , fortifiant , ôc qui convient à pres- 
que tous les hommes , 6c en tout rems , excepté 
durant les les fievres aiguës. Le blanc de l’œuf, eft de 
toutes les fubftances que nous mangeons, celle qui 
s’aflimile le pi«is facilement 6c le plus promptement 
aux fucs nutritifs * parce qu’elle approche beaucoup 
de la lymphe qui fert à l’accroiflement 6c à la répa- 
ration de notre corps. Le jaune de l’œuf eft une 
fubftance , particulière , qui en même tems qu’elle 
eft fort-propre à nourrir , atténué , diflbut les corps 
gras , favorife leur mélange avec les fucs digeftifs , 
aqueufe , 6c contribue beaucoup à la digefticn ; aufti 
eft ce avec raifon 6c fuccès qu’on donne les œufs 
frais cuits à la mouillette , ou à la coque , aux enfans , 
aux perfonnes délicates, à celles dont l’eftomac eft 
foible , 6c comme première nourriture aux cor- 
valefcens 6c même aux malades qui n’ont pas de 
fievre. On ne doit pas juger aufti favorablement 
des œufs durcis par le feu. En général, ils font bons 
6c nourriflans pour la plupart des hommes , pour 
les gens d’un fort tempérament , dont l’eftomac eft: 
bon 6c les lues digeftifs a&ifs ; pour ceux qui 
prenent de l’exercice à deffein , ou par état ; mais les 
perfonnes délicates, dont l’eftomac eft foible 6c 
froid , qui ont fouvent des inaigeftions , des pefan- 
teurs d eftomac , des migraines , des dévoimens ; 
celles qui mènent une vie fédentaire , appliquée, 
feront prudemment de s’en abftenir , de quelque 
façon qu’ils foient préparés. 

OIE. Voyez Oifon. 

OIGNON : plante bulbeufe très-connue , 6c 
d un grand ufage en cuifine ; on en diftingue de 
deux fortes , le rouge 8c le blanc ; tous deux s’en- 
ploientaux mêmes uiages. On prétend que les blancs 
pnt moins de goût que les autres. 
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Oignons , ( Potage d * ) en gras. Mettez danl 
une marmite deux ou tro's tranches de bœuf un 
peu ép ifïes ; faites cure lur un fourneau ; étant 
attachées, mouilez-les d’un bouillon de miton- 
nage; retirez-les enfuite; liez-les en paquets ; re- 
mettez les dans la même marmite, avec champi- 
gnons entiers , deux navets , un paquet de carottes 
&. navets , un bouquet ; faite cuire le tout enfem- 
ble. 

Pelez de petits oignons blancs d’égale grofieur; 
faites les blanchir à l’eau bouillante j». faites les cuire 
enfuite à part, dans une petite marmite , avec du 
bouillon de mitonnage ; ajoûtez-y une tranche de 
jambon , avec du bouillon de mironnage , & un 
bouquet où il y ait un peu de bafilic. 

Quand ils font cuirs, mitonnez des çroût^ , avec 
du bouillon de la grande marmite, &: les arroftz 
du bouillon d’oignons ; faites enfuite un cordon 
d’oignons au tour du plat , & fervez chaudemenr. 

O 'gnons ( Potage d ’ ) en maigre , au blanc. Pe- 
lez deux ou trois douzaine d’oignons , d’une grof- 
feur moyenne ; faires-Its blanchir à l’eau . bouil- 
lante ; tirez-les enfuite . & les mettez cuire dans 
une marmite , avec du bouillon de fanté. ( Voyez 
Pouillon . ) Faites un coulis blanc , avec deux onces 
d’amandes douces , pelées & pilées dans un mor- 
tier , en les arrofant d’un peu de lait ; ajoutez y trois 
ou quatre jaunes d’œufs durs , un peu de mie de 
pain trempée dans du bouillon; le tout ben pilé 
& pafle à l’étamine , avec quelques cuillerées de 
bouillon de fanté ; conferv z ce coulis chaud. 

Mitonnez des croûtes du bouillon où ont cuit 
les oignons ; garnifleile plat d’un cordon d’oignons ; 
mettez un petit pain dans le milieu ; jetrez le cou- 
lis blanc par-deflus , & fervez chaudement. 

Oignons ( Potage d] ) en maigr € ? au roux. Pelez 
quelques douzaines d’oignons d'égaie grofieur ; fa- 
rinez les & le§ faites frire dans du beurre affiné. 
Quand ils font frits &, bien colorés , empotez-ies 
& les mouillez de bouillon de poiffon. 
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Mitonnez des croûtes du même bouillon ; mm 
îez un petit pain au milieu ; garnifïiz dun cordon 
d’oignons , 6c jetiez fur le tout le bouillon doi- 
gnons. 

Oignons ( Potage d ' ) en maigre , par tranches . 
i-oupez par tranches une douzaine d’o gnons ; paf- 
fez les au beurre roux ; poudrez-les d’un peu de 
tanne ; mouillez d’une purée claire, ou fimplemenc 
d eau ; afiaifonnez de Tel 6c poivre ; faites bouillir 
une bonne demi-heure , 6c ajoûtez une pointe de 
vinaigre ; mitonnez des croûtes du meme boui 1- 
lon, & jetiez enfuite le bouillon & les oignons 
par-deüus. ° 

Oignons . ( Potage de fantè aux) Prenez ou cha- 
pon, ou pouîardr , ou poulet, ou même un jarret 
de veau ; îavv'z les à l’eau tiède , 6c mettez à l’csu 
froide ; enfuite cfTuyez - bien ; pliez- les» dans une 
barde de lard ; ficelez 6c mettez cuire dans une mar- 
mite, avec de bon bouillon. 


Pelez des oignons blancs, ce qu’il en faudra , pour 
taire le cordon du potage ; faites les blanchir & les 
retirez enfuite ; 6c faites cuire dans une marmite à part 
avec de bon bouillon. Mitonnez des croûtes de bon 
bouillon ; tirez votre chapon ; ôtez la barde ; dref- 
fez-le lur le potage; garnirez d’oignons; partez du 
bouilion dans un tamis; jettez fur le potage avec 
on tus de veau. ° 

Oignons. ( Ragoût d") Faites cuire des oignons 
fous la cendre chaude. Pelez -les. Mettez-les dans 
une caffcrole 6c les mouillez d’un coulis clair de 
veau 6c de jambon. Quand ils ont mitonné quelque 
tems , liez ce ragoût d’un peu de coulis un peu plus 
nourri. On peut, en fervanr, y mettre un peu de mou- 
nrde fur-tout lorfqu on fert ce ragoût pour toutes 
fortes d entrées aux oignons. 

Oignons. ( Sauce aux) Prenez du jus de veau. 
&- le mettez dans une carterole , avec deux oignons 
coupes en tranches fel & poivre. LaiT z miton- 
ner a petit feu. Pallez enfuite eet;e fauce à !’é:a- 
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mine ; mettez-la dans une fauciere , & fervez chan-' 
dement. 

Observation médecinale 

L*oignon eft un affaiïonnemeni fain , ftomachique, 
un peu nourriffant, très— apéritif 3 fudorifique , pro- 
pre à corriger certains vices des humeurs, 6c fur- 
tout les vices dartreux , fcorburiques & fcrophu- 
leux ; mais les perfonnes qui font très fenfibles 
nen peuvent pas manger beaucoup; & celles qui 
ont l’eftomac fo>ble , ne doivent prendre que le fuc. 

OISON : oileau très connu ; on en diftingue de 
deux fortes , le domejlique , 6c le fciuvage. L’oifon 
ou l'oie Jauvage eft un oileau de paffage , qui cherche 
les pays froids 6c aquatiques , & qu’on ne voit 
dans ce pays ci , qu’aux approches de l’hy ver , & 
pendant la faifon rigoureufe. Ils partent pour des 
climats plus froids au retour de la belle faifon. 
L'oifon domejlique eft du nombre des volailles que 
nous élevons dans nos baffes-cours. On fait peu 
d’ufigede l’oie domeftique dans les bonnes maifons , 
à moins qu’elle ne foit jeune & eng aiffée exprès; 
6c ff dans les campagnes on en é'eve ue nombreux 
troupeaux , c’eft quu , comme cette volaille paît 
l’herbe , elle eft d’un entretien facile , 6c -qui 
n’txige aucun foin. On en multiplie l’efpece , à caufe 
de la plume qu’on en tire , qui eft une forte de 
revenu , dont on fait récolte trois ou quatre fois 
l’année. 

L’oie fauvage eft d’un goût bien füpérieur au do- 
meffque ; parce qu’étant dans un mouvement bien 
plus grand , fa chair eft chargée de fucs moins 
vifqueux , 6c moins grofliers que celle de l’autre. 
Domeftique ou fauvage , fi on le mange, il faut 
le choifir ni trop ieune ni trop vieux , tendre &C 
bien nourri; s’il eft domeftique, qu’il ait été élevé 
dans un pays non marécageux. Quand il eft trop jeu- 
ne , fa chair eft vifqueufe. Quand il eft trop vieux, fa 
chair eft dure , féche 6t d’un mauvais fuc , par 
conféqnent indigefte. 

(jifons 
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Oifons à la braife . Pim z-le^ degios lard & de 
jambon, apres les avoir p!umés : vu dez 6c flambez; 
Ficelez- U s , faites une bra-l'e à lordmaire ; mettez- 
y les oifons av. c même aiLitonnement deflus que 
deilous. Prenez des ris de veau , foies gias % 
truffes ; champ gnons , morilles , môuflerons , culs 
d'artichauts. Paffez le tout à la callerole , avec du 
beurre fondu Mettez-y de bon jus de bœuf, fel 6c 
poivre , 6c fines herbes; 6c faites cuire à petit feu. 

Ce ragoût (ait, liez— ie d'un coulis de veau & de 
jambon. Tirez vos oilons de la ni rmite. Dtefltz- 
les dans un plat; lervez votre ragoût pa'-dcllus, 
& chaudement. On p< ut auih ies fervir avecun ragoût 
d ’tcrevifjts , ou bien un ragoût huîtres ou de 
moules f ( Voye[ à ces articles la façon de faire ces 
ragoûts.) 

On peut encore le fervir comme le canard , avec 
lin ragoût de petits pois. ( Voye^ l’article Canard . ) 
Oifons à la broche . Trouviez- les , Ôc ies faites 
refaire. Mettez à la broche 6c laites cuire à propos* 
Panez de mie de pain bien fine ; étant de be.le 
couleur , tirez & Livez chaudement. 

Oifons à labroche farcis 9 Bard z-les,& leur faites 
une farce de leurs foies hachés , avec Jard 6c fines 
herbes , ciboules, perfil , fel 6c poivre, mufeade 
& mie de pain trempée dans la crème ; le tout 
bien haché 6c mêlé, fa raflez en vos oitons , 6c 
les mettez à la broche. Etant cuits, panez-les de mie 
de pain, 6c fervez chaudement. 

Les oifons fauvages fe mettent de même à la 
la broche. On peut les barder, fi l’on veut. Etant 
cuits , on Us faupoudre de fel , 6c on les mange à 
la poivrade, ou avec du jus d’oranges 

Oifon au oie à la daube . Lardez votre oifon de 
moyen lard aflaifonné de fel 6c poivre , doux , lau- 
rier , ciboules & citron v:rd. Enveloppez-Ie dans 
une ferviette , &. l’empotez ainfi avec du oouiiion 
& du vin blanc. LailTez le bien boullir ; 6c lorf- 
quil eft cuit , laiffez refroidir à demi , dans fou 
farcie //. F 
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bouillon ; fervez-le cnfuite à lec , fur une fervîettë 
blanche , pour entremets. 

On fale aûfli des oies , que I on coupe par mor- 
ceaux, & qu’on met dans des pots , pour la pro- 
vifion de la roaifon; on en met un pot en guife de 
petit falé ; le potage en eft excellent , ôc la chair 
très-bonne à manger. 

Oifon . ( Pain d ’ ) Defcflez un oifon. ^Remplif- 
fez-le d’une farce faire avec de la volaille cuite , 
graifle de bœuf & lard blanchi , perfil , ciboules & 
champignons, une pointe d’ail , lel 6c poivre , cinq 
jaunes d’œufs pour liaifon : ccufez-le , de peur que 
la fauce ne forte. Donnez-lui la forme d’un pain 
rond. Enveloppez-le de bardes de lard & d’un mor- 
ceau d’étamine. Ficelez bien fort cette étamine , & 
faites cuire cet oifon en pain à la braife. Quand il 
eft cuit 6c bien dégraifle , fervez-le avec une bonne 
effénce. 

Pâté d'oifons. TroufTez-les , & leur caflez les os; 
piquez-les de gros lard & de jambon àflaifonné 
comme pour la daube. Mettez-les fur une abaifle 
ordinaire , avec laurier , beurre frais , bardes de lard , 
lard pilé, feT, poivre, fines herbes , épices. Cou- 
vrez d’une autre abaifle, 6 L faites cuire au four. 

Ooi/on r. ( Potage d'abbtisd ’ ) Faites cuire ces ab- 
batis avec de bon bouillon, fel ÔC bouquet de fines 
herbés. Etant cuits , ccupez-les en morceaux ; paf- 
fez-les au lard fondu, perfil, cerfeuil, un peu de 
poivre blanc. B anchiflez le tout avec des jaunes 
d’œufs, un filet de verjus & un jus de citron. Faites 
mitonner des croûtes féchéesau four, avec de bon 
bouillon. Dreflçz deflus vos abbatis. On en fait de 
même des béa' illes des autres volailles. 

O fins ( Potage d' ) farcis . Faites une farce 
avec leurs foies & cœurs , fines herbes hachées. 
Faites une omelette de quatre œufs; pdez ie tout 
enfembie au mortier ; farciilez-en vos oflons entre 
la peau & la chair. Empotez les avec de bon bouil- 
lon. Faites une purée verte pour jetter fur votre 
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potage. Garniffez de laitues farcies, (Voyez Laitue ) 
ou de petits oignons blancs. 

OiJ'on en ragoût Faites-le cuire à demi à la brpche , 
& le mettez enluite dans une cafferole , avec cham- 
pignons, culs d’artichauts , bouillon, fel & poivre, 
que’ques rocamboles & fines herbes. Laiflez bouil- 
lir le tout. Ajoûtez un filet de vinaigre , &. fer- 
rez chaudement. 

OLIVE: fruit de l’olivier, d’abord verd , d’une 
âpreté infoutenable , qui noircit en mûriflant, & 
dont on adoucit l’âpreté , en les confifant avec du 
Vinaigre , du fel , ou feulement de l’eau & du 
fel. On fait des entrées de poulardes , beccafles, per- 
drix , farcelles , canards &. autre gibier aux olives. 

Olives . ( Ragoût d' ) Prenez Un peu de ciboules 
& perfil haché. Pafiez les au beurre avec un peu 
de farine. Mettez- y deux cuillerées de jus & un 
verre de vin de Champagne , câpres hathées, un an- 
thois, des olives , une goutte d’huile d’olives, bou- 
quet de fines herbes. Liez la fauce d’un bon coulis; 
affaifonnez de bon goût ; dégraiiïez , ÔC fervez avec 
vos viandes cuites à la broche. 

Olives farcies . ( Ragoût d ’) Prenez - en trois ou 
quatre douzaines ; pelez - les comme des poires , 
ians caffer la peau. Ayez de la farce. Formez-en des 
efpeces de noyaux , que vous couvrez des peaux 
d’olives. Faites leur faire un bouiilon à l’eau bouil- 
lante , retirez les ; & les mettez dans une caf- 
ferole avec de l’efience de jambon. Faites mitonner. 
Servez avec les mêmes viandes que deflus , &. au- 
tres volailles ou gibier. 

On fert les mêmes entrées à la broche , farcies aux 
olives. 

Observation medecinali. 

L’olive dont le fuc eft huileux , gras & doux na- 
turellement , étant préparé avec le vinaigre & le 
fel , perd les qualités adouciiTantes , émollientes, 
relâchantes; elle devient ferme, dure, de difficile 
digediah, âcre , irritante, & n’eft plus qu’un af- 
faifonnement ftomachique 9 qui ne convient qu’aux 


$4 *^v[ O M li 

plus forts eftomacs. Quand elle eft cuite dans des 
jus, elle perd une partie de fon âcreté ; mais alors 
il ne refte plus qu’une fubftance dure ,.fans a&ion , 
fans vertu ; &. difficile à d>gérer. 

OMBRE : efpece de truite , qui a un goût de 
thym; ce poiffon eft fort eftimé ; ( Voyez Truite ;) 
ce poiffon s’apprêtant de la même maniéré. 

OMELETTE : mets compofé d’œufs brouillés 
& battus avec différens affaifonnemens , &. cuits 
au beurre , ou à l’huile , à la poêle. 

Omelette aux chan.pïgnons à la crème . Faites un 
ragoût de champignons coupés en deux. Battez en- 
fuite des œufs avec du perfil haché & fel. Bn uil- 
lez les champignons avec les œufs. Faites l’omelette 
à l’ordinaire. Liez le ragoût avec trois jaunes d’œufs 
& de la crème, & lervez fur l'omelette. 

On peut en faire de pareilles avec des morilles, 
ou moufferons à la crème ; aux pointes d'afperges 
à la crème, aux culs d’artichauts apprêtés de mê- 
me. On fait encore des omelettes aux truffes blanches 
à la crème, aux truffes noires de n^iême, aux épi- 
nars & à l’ofeille. 

Omelette aux croûtons . Battez des œufs , avec fel , 
poivre, perfil & ciboules hachées. Mettez -en la 
moitié dans une poêle , &. faites une omelette de 
belle couleur-en deffous , Ôc moêlleufe par-deffus; 
arrangez - y des filets de pain paflés fur le feu au 
beurre ; roulez l’omelette , & la dreffez dans un 
plat. Du refte de vos œufs faites une fécondé 
omelette , & la fervez avec le même plat. 

Omelette auxécrevijjes. Faites un ragoût de queues 
d’écreviffes, de champignons & de truffes vertes. 
( Voyez Ragoût ) Hachez un tiers des écreviffes 
dont vous avez employé les queues. Caffez des 
œufs ; mettez-y un peu de crème &. de perfil ha- 
ché. Battez le rout enfemble. Mettez du beurre dans 
une poêle, & faites cuire l’omelette à l’ordinaire. 
Etant cuite, repliez-la , & la dreffez dans; un plat; 
mettez le ragoût fur l’omelette bien chaud & af- 
faionné de bon goût ; fervez pour entremets» 
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Omelette farcie. Prenez du blanc de chapon , ou 
autre volaille rôtie ; hachez menu ; mêlez-y des foies 
gras , des truffes &. autres garnitures , le tout ha- 
ché^ paffez-le en ragoût cuit & affaifonné de bon 
goïm Faites une omelette ; avant que de la dref- 
fer fur fon plat, apphquez-y une croûte. Verfez le 
ragoût dans la même poêle , Ôt dreffez adroite- 
ment l’omelette fur fon pîat. Arrofez-la enfuite 
d’un peu de jus, & fervez chaudement. 

On peut farcir de même des omelettes de toutes 
fortes de ragoûts. 

Omelette aux fèves vertes a la crème . Dérobez les 
fèves Paffez- les avec de bon beurre , perfil & ci- 
boules , avec de la crêmcj affailonnez legerement , 
& faites cuire à petit feu. Faites une omelette avec des 
ceufs & de la crème; dreffez-la dans fon plat. Liez 
le ragoût de fèves de deux jaunes d œufs ; verfez 
fur l’omelette ; & fervez chaudement pour en- 
tremets , ou hors d’œuvre. 

Omelette au four , au blond de veau , Battez bien 
vos œufs avec perfil & ciboules hachées , fel & gros 
poivre ; faites-en trois omelettes , que vous etendrez 
chacune fur des couvercles de caflerole. Quand elles 
font à moitié froides , mettez deffus une farce de 
volaille cuite : roulez vos omelettes &. les mettez 
fur un plat. Paffez deffus un doroir trempé dans de 
bon beurre fondu. Panez de mie de pain ; faites 
prendre belle couleur au four. Otez en la graiffe* 
Servez avec une faucè un peu claire &. bien finie 
de blond de veau , pour entremets. 

Omelette au fumet. Faites cuire dans une cafferole 
deux ou trois oignons hachés avec un peu de beurre \ 
mettez-y enfuite des foies de gibier , comme lievre, 
lapin ou chevreuil , hachés menu. Quand ils font 
cuits & refroidis , caffez-y des œufs. Affaifonnez 
de fel & gros poivre , & mufcade ; finiffez l’omelette 
à l’ordinaire , & fervez pour entremets. C’eft la 
même que l'omelette aux foies de gibier * foit lapin , 
lievre , ou chevreuil. 

Omelette en galantine. Il faut , pour faire cette 

Fiij 
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omelette, fix différens ragoûrs. On peut juger de~ 
là qu’elle peut 6c doit piquer la fenfualité des gour- 
tnauds ; mais qu’il n’eff guères pofîible de faire en- 
trer tant d’ingré iens dans un ragoqt , 6c qu’il Joit 
tel qu’il le faudroit 3 pour être fain. 

Un ragoût de jambon coupé en petits dés , un 
autre de truffes , un autre de foies gras coupés en 
dés avec d’autres garnitures , l’autre de cham- 
pignons , l’autre de moufferons , le fixieme enfin de 
ris de veau coupés en dés avec quelques garnitures, 
( Voyc^ à l’article Ragoût la façon de faire ces dif- 
férens ragoûts.) 

Faites fix omeletttes de huit œufs chacune , dans 
fix plats différens , 6c chacune fon ragoût haché. 
Battez ces omelettes avec perfil haché, un peu de 
crème , quelques croûtons. Quand le tout eft prêt , 
on pafTe ces omelettes dans une terrine , une à 
une , ôc fur chacune fon ragoût différent , qui doit 
être à courte fauce. Servez chaudement pour en- 
tremets. 

Omelette glacée. Prenez des œufs ; fouettez-en les 
blancs; mêlez enfuite les jaunes avec. Mettez-y des 
citrons verds haché très menu , eau de fleurs d’oran- 
ges, fucreen poudre très- fin , quelques petits mor- 
ceaux de beurre; & fouetttez bien le tout. Faites cuire 
à l’ordinaire, de belle couleur ; dreffez-la 6c la glacez 
avec du fucre en poudre & la pelle rouge; qu’elle ne 
foit point baveufe, 6c fervez chaud pour entremets. 

Omelette aux harengs forets. Ouvrez des harengs 
forets par le dos, 6c fûtes • les griller. Hachez- les 
enfuite , 6c les mettez dans l’omelette, comme du 
-jambon; il n’y faut point de fel. FinifTez l’omelette 
à l’ordinaire. 

Omelette aux huîtres. Faites blanchir des huîtres 
dans leur eau. Efïuyez-les proprement. PafTez les 
deux tiers de ces huitres au beurre. Mouiilez-Ies 
d’un peu de leur eau 6c de coulis ; mettez-y du 
ppiyre , ôc ne laiffez pas trop cuire. CafTez des œufs , 
6c les affaifonnez de fel, poivre, un peu de perfil 
j avec de petits croûtons. Incitez de trqjs 
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CM quatre coups de couteaux chacune des huîtres 
reliantes ; mettez- les dans les œufs avec un peu de 
crème. Battez bien le tout. Faites chauffer du beurre 
dans une poëie; verfez-y vos œuts & les remuez- 
toujours en cuifanr. L’omelette étant faite , repliez- 
la de forte qu’elle ne couvre que le fond du plat 
où vous devez fervir. Faites autour un cordon 
d’huhres; jettez la fauce du ragoût par-deffus , Ôt 
fervez chaudement pour entremets. 

OjneUtte au jambon . Faites un hachis de maigre 
de jambon cuit. Mêlez-en une partie dans vos œuts , 
avec fel' & poivre, & perfil haché ; faites votre 
omelette à l’ordinaire. Dreflez-la dans un plat , & 
repliée de forte qu’elle n’occupe que le fond ; 
du refte du jambon haché , faites- en un cordon 
tout autour. Ayez tout prêt un faingaraz ; jettez- 
en fur l’omelette , &. la fervez chaudement pour 
entiemets. ( Voyez Saingara { . ) 

Omelette à la moelle. Pelez un quarteron d’aman- 
des douces , demi- douzaine d’amandes ameres. Pilez- 
les , en les arrofant d’un peu de lait &. d’eau de 
fleurs d’oranges. Etant pilées ajoûtez de l’écorce 
de citron verd hachée , quelques confitures féches , 
comme abricots , pommes ou autres. Mettez-y 
gîos comme le poing de moelle de bœuf. Repilez 
le tout enfemble , & le délayez avec un demi-feptier 
de crème. Prenez des œufs frais; fouettez-en les 
Flancs . Mettez les jaunes avec la pâte d’amande ; 
mêlez le tout enfemble ; mettez-y un peu de fel. 
Frottez une poupetonniere , ou une caflerole de 
de beurre ; mettez-y votre omelette, & faites cuire 
au four. Etant çuite , dreflez-la , en la renverfant 
dans un plat, & la glacez avec du fucre &. la pelle 
rou *e. Servez chaudement pour entremets. 

Omelette à la Nouilles . Mettez dans une caflerole 
une cuillerée de farine de riz ; délayez-la avec un 
peu de lait & deux jaunes d’œufs frais. Mettez-y 
qpiuite une chopine de lait , &. un demi-feptier de 
crème douce, un morceau de cannelle en bâton v 
£u fuc:p j en proportion. Faites cuire, en remuant* 
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toujours. Quand cèla commence à bouillir , retirez- 
le, (k ie laiflez refroidir. Hacnez-y de l’écorce de 
citron verd confite, avec desbifcutts, des amandes 
arriérés , &. autres, un peu de fleurs d’oranges. Met- 
tez le tou: avec de la crème. Ot z la cannelle. Caf- 
fez des œufs trais ; fouettez-en !e> blancs ; mettez- 
y les jaunes, Sc les reloueriez. M-.-tnz ensuite la 
crème préparée, mêlez le tout. Frottez de beurre 
une pouperonmere ou ci'fferole ; variez - y l’ome-, 
letre , & mettez au four. Etant cuite , ren- 
verrez tur un plat, & fervez chaudement pour en- 
tremets ; on peut la g’acer , fi l’on veut , avec du 
fucre , & la pelle rouge. 

Omelette à Va /cille . Faites cuire de l’ofeille ha- 
chée , avec d beurre , de la laitue & du certeuil af- 
failonnés de fe! & po : vre. Liez, en finilîanr , avec 
des jaunes d’œufs , de la cerne & un peu de muf- 
cade. Faites une omelette à l’ordinaire. Etant cuite, 
mettez la farce d-flus , avec quelques croûtons paf- 
fes au beurre ; iervez pour hors d’œuvre. 

Omelette à la Robert. Prenez des œufs ; battez 
les biancs à part ; mêlez y enfuite les jaunes, avec 
quelques bi. cuits d’amandes ameres écrafées , écorce 
de citron verd hachee , un peu de crème , fucre 
en poudre. Remuez continuellement cette omelette 
fur le teu. LorfquV.le a une belle couleur par-def- 
fous , re onrnez - la , pour qu’elle cuife des deux 
côiés ; & ferv; z chaudement po ir entremets. 

Omelette au rognon de veau. Prenez un rognon de 
veau , avec fa graille cuite. Hachez-le ave^ du perfil. 
Prenez huit à dix œufs ; cafltz-les dans une cafferole , 
aflaifonnez de fel & gros poivre; mettez - y le 
rqgnon haché , trois à quatre cuillerées de crème , 
& un peu de fucre. Faites l’omelette avec de bon 
beurre Dreffez-la dans un plat; glacez la avec du 
fucre & la pelle rouge. Servez chaudement pour 
entremets. 

Omelette roulée. Ayez des croûtons bien fecs , de 
la argueur d’un îiard , u^ peu de péril haché, 
ciboules 5c champignons. Battez des ctufs ; mettez* 
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y un'po’flbn de crème , fel & poivre , & perfil haché. 
Fanes fondre du beurre à la poêle ; faites-y cuire les 
ciboules , champ. gnons , croûtons 6c le tiers des 
ce. fs battus, en remuant toujours. Etant cuite 6c 
colorée , faites trois autres omclettesdu refte de vos 
œufs, pour garnir ie plat. Roulez la première, 6l 
fervtz pour entremets. 

Omelettte au Jung. Cette omelette n’eft autre chofe 
que les œufs au faog , dont nous avons donne le 
procédé ci-deflus , 6c auquel nous renvoyons par 
conféqui-nr. ( Voy^z œufs au fang.') 

Omelette au Jucre. Fouettez des œufs ; mettez-y 
de l’écorce de citron haché menu , un peu de 
crème fimple & de fel. Le tout bien battu. , faites 
l’omelette avec de bon beurre frais ; avant de la 
verfer fur le plat , fucrez-la. Tournez-la du côté le 
plus coloré , & la fucrez de ce côté ; fervez chau- 
demenr pour entremets. 

Omelette à la Suijfe , farcie . Faites une demi-dou- 
w ine de pe ires omelet'es , avec des œufs & de la 
cr ême , alîaifonnées de fel. Faites-les larges 6c très- 
minces. Mettez dans une farce à l’ofeille ordinaire* 
du Parmefan râpé , un peu de mie de p in bien fine , 
quelques jaunes d’oeuts durs hachés. Mêlez bien le 
tout. Etendez vos omelettes fur une nappe; farciffez- 
les & les roulez Mettez autour du plat , où vous 
devez fervir, des filets de pain ffits, attachés avec 
du blanc d’œuf. Coupez chaque omelette en deux ; 
arrangez- les dans le plat avec de la farce dans les in- 
tervalles , & deflus avec un peu de crème. Couvrez le 
tout d’une omelette non farcie; 'aupoudrez- la de 
parmefan; arrofez d’un pu de beurre, 6c mettez 
au four une demi-heure. Etant de belle couleur, 
fervez chaudement. 

On peut aufli paner & faire griller les omelettes 
roulées de toute leur longueur, ou les faire frire 
dorées d’œufs battus, & panées 

Observation medecinale. 

L ome etre fans vi nde , où i n’entre que la quan* 
ttte abfo lumen t necsfiaire cie bon beurre irais ou de 


9 ° *^.-[0 R A]‘>W» 

tonne huile , & qui cft cuite en confiance d’ceuf 
irais , eu un mets ncurriffant , facile à digérer 
PC iain, dont on peut permettre l’ufage aux gens 
qelicais & convaiefcens. Mais fi les fubftances 
de 1 œuf font durcies , elle devient à proportion indi- 
gène & mnfible. 

ORANGE : on difUngue différentes efpeces d’o- 
ranges : î* y en a de douces &ily en a d’aigres: les pre- 
mières nous viennent de l’Amérique, du Portugal, de 
Alalthe , delà Provence, &c. Celles qui viennent des, 
pays chauds , font les meilleures. Il n ’y a point de 
fleurs ni de fruits plus employés parles dift.llateurs & 
-S connfeurs , que l’orange en fleurs ou en fruits: 
nous dirons, dans les articles fuivans , les différentes 
manières de s en fervir ; & nous commencerons 
par la fleur. 

Orange. ( Fleur F ) La ffeur d’orange eft 
beaucoup employée dans les ouvrages d’office , 
pour fon bon goût & fon odeur agréable. 11 faut la 
çhoifir nouvellement cueillie , belle & bien blanche. 

Orange au candi* ( Jhleur d ’ ) Faites cuire quatre 
livres de fucre à lotfflé ; ayez trois livres de fleurs 
d orange épluchées ; jettez-îes dans votre fucre , 
otez la poêle de deffus le feu , & laiffez-la repofer un 
peu de teins, pour que le$ fleurs jettent leur eau ; 
enfuite remeitez-les lur le feu , pour les remettre à 
leur meme cuiffon , c’eff- à-dire à fouffié ; ôtez-les 
de deffus le feu ; laiffez-les refroidir l’cfpace d’un 
quart d’heure ; enfuite dreffez r les dans dçs moules à 
candi , & ne les emplffez qu’à moitié de fleurs & 
de fucre : mettez-Ies a l’étuve avec un feu modéré , 
pendant vingt - quatre heures ; puis vous ferez un 
petit trou au coin du moule , pour égoutter le fucre: 
quand vous l’aurez égoutié, remettez-le penché fuç 
une affietre dans 1 etuve , perdant une couple d’heu- 

* pour les achever de lécher j ôtez-lçs du moule, 
en les détachant un peu , tout autour du moule, avec, 
un petit couteau ; & renverfez le moule fur une feuille 
d? papier : s’il y refte encore de l’humidité, vous 
pouvez les remettre une heure de tems à l’étuve * 
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pour les ferrer er.fuitte dans des boëtes , & vous eit 
fervir au befoin. 

Orange au petit candi. ( Fleurs d ’ ) Faites curre 
du fucre à foufflé ; ayez de la fleur d’orange éplu- 
chée ; coupez-la grofliértment (ur une feuille de 
papier , & mettez la fur des afîîetes , ou dans des 
moules ; verfez votre fucre par- deflus , de forte 
qu’elle baigne également. Àlettez-la à l’étuve , a 
feu modéré, pendant dix ou douze heures ; enfuite 
faites-la égoutter , &. fîniflez la comme les autres* 

Orange. ( Bouquet de fleurs d * ) Ayez de la belle 
fleurs d’orange épanouie ; mettez en quatre ou cinq 
enfemblfe avec leurs queues , que vous attachez 
avec du fil ; faites cuire du fucre au petit biTé ; 
lorfqu’il fera à demi- froid , trempez-y par-tout les 
bouquets de fleur d’orange 3 que vous mettez a 
mefure dans du fucre très fin ; foufRez deflus, pour 
qu’il n’en refte pas trop; & mettez-les à mefure 
fur un tamis drefle de façon , que la fleur refte 
épanouie ; faites les fécher à l’étuve ; vftus les con- 
ferverez dans un endroit fec ; enfermez les dans une 
boëte garnie de papier blanc. 

Orange. ( Candi de boutons de fleurs d * ) Prenez 
des boutons de fleurs d’orange au liquide , que 
vous ferez égoutter fur un clayon ; rangez- les fur 
des ardoifes , pour les mettre fécher à l’étuve , 
enfuite retournez-les fur des tamis pour achever de 
les fécher ; rangez-les fur des grilles dans des 
moules à candi ; faites cuire du lucre à la petite 
plume; ôtez-le de deflus le feu ; laiflez-le un peu 
refroidir ; & verfez-le fur vos boutons ; mettez- 
les à l’étuve , avec un feu modéré , pendant fept 
ou huit heures ; enfuite égouttez-les , &. remettez- 
lës penchés fur une afliette , à l’étuve , pendant 
une heure : levez-les du moule ; & s’il refle de 
l’humidité , remettez-les encore à l’étuve pendant 
une. heure : enfuite détachez -les doucement les 
uns des autres; & mettez les dans des boëtes, pour 
y ou s en fervir au befçin* 
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Orange. ( Clarequet de fleurs d’ ) Mettez dans 
une poêle une douzaine de pommes de reinette , 
coupées par tranches , avec une chopine d’eau y 
faites-les bouillir jufqu’à ce qu’elles foient en mar- 
melade , & paflez-les dans un tamis pour en tirer 
la décoélion y mettez dans la décodion des pom- 
mes deux cuillerées de marmelade de fleurs d’o- 
range , que vous délayez bien enfemble ; remet- 
tez-les fur le feu , avec un peu d’eau pour leur 
faire faire deux ou trois bouillons ; Sc paflez les au 
travers d une ferviette mouillée y vous mefurerez- 
votre décodion ; Ôt vous mettrez autant de fucre 
clarifie , que vous ferez cuire au cafle ; enfuite 
vous jetterez votre décodion dans le fucre. Faites 
cuire votre gelee y & vous verrez avec une cuillère 
d argent , quand elle tombera en nappe , & qu’elle 
quittera net y alors vous l’ôterez du feu , & i’écu- 
merez bien. Verfez-là enfuite dans les moules à cla- 
requets , qu£ vous mettrez à l’étuve pour les faire 
prendre. 


Orange , confîtes au liquide . ( Fleurs d* ) Il faut 
faire bouillir de 1 eau dans une grande poêle , & y 
jetter votre fleur d’orange j lorsqu'elle aura bouilli 
une vingtaine de bouillons , & qu’elle commencera 
a etre tendre fous le doigt, tirez-la promptement, 
& rejettez-la dans une autre poêle d’eau bouil* 
lante pour 1 achever de blanchir, en y mettant un 
peu da;un pile; ou bien prefTez-y deux jus de ci- 
tron ; c’eft ce qui la rend blanche. Il n’en faut 
blanchir que deux ou trois livres à la fois ; & lorf- 
qu elle s écrafe aifément fous les doigt , jettez-la 
dans de 1 eau fraîche avec un jus de citron : met- 
tez-la enfuite au fucre clarifié , l’ayant fait aupa- 
ravant chauffer. Obfervez que toutes les fois que 
vous verferez votre fucre fur vos fleurs, il ne doit 
erre que tiede. Le jour d’après , vous ferez cuirç 
votre fucre au petit lifle , & vous le verferez fur 
vos fleurs ; car il ne faut pas qu’elles pafTent du 

finir il A* tir * 
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(Terne jour faire cuire le fucre au petit perlé, les 
mettre dans des pots & ne les couvrir que le len- 
demain. 

Orange, confîtes au fec> ( Fleurs d’) Après avoir 
confit les fleurs d’orange , comme celles qui font au 
liquide , vous les laiflez dans leur fyrcp jufqu’au 
lendemain , que vous les retirez pour les mettre 
égoutter fur des feuilles de cuivre. Vous les poudrez 
par tout avec du fucre fin , que vous jetiez par- 
deflits avec un fucrier; mettez les fécher à l’étuve 
pour les conferver dans une boete , en un endroit 
lec. Lcrfque vous en aurez befoin , vous prendrez 
de ceilcs qui font confites au liquide ; vous mettrez 
le pot dans de l’eau chaude pour faire liquéfier le 
fyrop ; retirez en la fieu que vous ferez égoutter; 
& vous la poudrerez de fucre , pour la faire fécher à 
l’étuve. 

Orange. ( Conferve de fleurs d ’ ) Epluchez de la 
fleur d’orange , pour n’en prendre que la feuille ; 
pefez en un quarteron que vous h.ichez feulement de 
trois ou quatre coups de couteau , & la mettez fur 
une afliette ; preffez-y un jus de citron , pour la con- 
ferver blanche; ensuite vous ferez cuire une livre 
de fucre à la grande plume; mettez-y la fleur d’o- 
range , & la travaillez avec la fpatule, fans remettre 
la poêle fur le feu, en remuant toujours, jufqu’à ce 
que le fucre blanchifle autour de la poêle ; alors 
vous verfez votre conferve dans un moule de pa- 
pier que vous avez tout prêt ; lorfqu'elle fera froide 
& bien prife, vous la couperez par tablettes à votre 
ufage. 

Orange . ( Conferve de marmelade de fleurs d P ) Au 
défaut de fl urs d’orange*, vous y mettez de la mar- 
melade de fleurs d’orange , fi vous en avez ; finon 
vous prenez un peu de marmelade de citron avec 
de l’eau de fleur d’orange , ou un jus de citron , fi 
vous la voulez différente : vous faites cuire à la plume 
votre fucre, dans lequel vous délayez enfuite votre 
marmelade , obfervant, pour le refte, la même chofe 
que daus la conferve de fleur d’orange. 
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Orange, ( Eau clairette de fleur d ’ ) Faites infufer 
pendant tro,s femaines dans une cruche bien bou- 
chée , trois demi-feptiers d’eau de fleurs d’orange , 
avec une demi-livre de fucre, trois demi feptiers 
de bonne eau-de-vie ; mettez y auffi un peu de 
cannelle avec une demi-poignée de coriandre , que 
vous concaffvZ enfemble ; lorfque vous aurez bien 
bouché là cruche , vous la tiendrez dans un endroit 
chaud ; & vous aurez foin de la remuer tous les 
jours , jufqu’à ce que vous palliez votre liqueur 
à la chauffe; & votis la mettrez enfuite dans des 
bouteilles. 

Orange en boutons. ( Fleurs d * ) Prenez des bou- 
tons de fleurs d’orange prcfque mûrs , avant qu’ils 
s’épanouiflent ; piquez-les dans pluffeurs endroits 
avec une épingle , principalement du côté de la 
queue ; vous les ptferez , & les mettrez tous dans 
une feiviette, à la reftrve d’une demi poignée que 
vous garderez ; ficeliez la ferviette fans la trop 
ferrer ; faites bou.llir de l’eau dans une poêle ; met- 
tez y les boutons avec la ferviette , ainfi que ceux 
que vous avez gardés, avec lé jus d’un citron; 
faites-les bouillir jufqu’à ce qu’en tâtant avec les 
doigts , ceux qui ne font pas dans la ferviette , 6c 
les preffant un peu , ils s’écrafent facilement. Otez- 
les du feu, pour les tirer de la ferviette , & mettez- 
les dans l’eau fraîche avec un jus de citron ; faites 
clarifier trois livres de fucre pour une livre de bou- 
tons de fleurs d oranges ; enfuite vous ôterez le 
fucre du feu; lorfqu’il fera à demi-froid, mettez y 
les boutons de fleurs , après les avoir fait égoutter 
& reffuyer dans une ferviette ; laiffez-les dans le 
fucre, jufqu’au lendemain , que vous coulerez le 
fucre de la terrine où vous les avez verfés , pour 
le mettre dans une poêle & le faire cuire au petit 
îiffé; quand il fera à demi-froid , vous le verferez 
dans la terrine fur les boutons de fleurs ; & vous 
les laifferez encore jufqu’au lendemain , que vous 
tecoulerez le fyropdans la poêle , peur le faire cuire 
au graed perlé ; vous le verferez à demi-froid lut 
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Tes boutons de fleurs, pour les drcfler enfuife dans 
les pots. Les boutor.s de fleurs d’orange que l’ont 
confit pour tirer au fec , fe font de la même façon , 
avec cette différence, que vous ne mettez du lucre 
qu’autant pelant que de fleurs* d’oranges ; lors- 
que votre lucre eîl au grand perlé , & à demi- 
froid , vous le verfez fur les boutons de fleurs d’o- 
range , & vous les laiflez dans le firop jusqu’au 
Lendemain , que vous les retirez fur des feuilles 
de cuivre , pour les égoutter & les poudrer par- 
tout de fucre fin , avec un fucrier; faites-les fécher 
à l’étuve ; & enfuite vous les ferrerez dans des boëtes 
garnies de papier blanc , pour les conferver dans un 
endroit fec. 

Orange , filées . ( Flettrs d’ ) Prenez de la fleur 
d’orange confite au fec , que vous femez fur des 
feuilles de cuivre frotées légèrement de bonne huile 
d’olive ; vous avez du fucre cuit au caramel , que 
Vous tenez chaudement fur un petit feu ; trempez-y 
deux fourchettes pour eh prendre le fucre , que 
vous filez à mefure fur la fleur d’orange , fans la 
trop charger de fucre ; enfuite vous la retournerez 
fur une autre feuille de cuivre, auffi frotée d’huile , 
pour en faire autant de l’autre côté. 

Orange . ( Gâteau de fleurs d ’ ) Faites cuire deux 
livres de fucre à la grande plume ; ayez une livre 
de fleur d’oranges, épluchée , que vous mettez de- 
dans ; & quand vous voyez qu’elle a jetté fon eau , 
Ôc que le iucre eft revenu à la grande plume , tra- 
vaillez- la promptement avec la fpatule , en fro- 
tant autour de la poêle & au milieu : quandl elle 
vient à monter, & qu’elle efl légère fous la main , 
ayez des moules de papier un peu élevés ; Ôc 
jettez votre composition à la moitié de vos m Ju- 
les , & toute chaude; vous la coupez de la fig .re 
qu il veus plaît , foit en long ou en quarré ; ou 
Vous pouvez la fervir entière. 

Orange . ( Glaces de fleurs d * ) Epluchez de la 
fleur d’orange, pour n’en prendre qus les feuilles ; 
mettez-en une bonne poignée dans un mortier, peur 
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la piler très-fine ; enfuire vous la retirez , pour la 
délayer dans une pinte d’eau tiède ; mettt z-y une 
demi «livre de lucre; lorfqu’il fera fondu, battez 
l’eau, trois ou quatre fois, en la verfant d un pot 
à un au re ; pattez-.la dans un tamis ferré , pour 
la mettre dans une falbotiere &. la faire prendre. 

Orange. ( Grillade de fleurs d ' ) Ayez un quar- 
teron de fleurs d’orange , & une demi-livre de 
fucre que vous ferez cuire à la plume ; jettez-y 
vos fleurs ; remuez-les bien avec la IpatuJe : quand 
elles font grillées & d’une belle ccu'eur, mettez-y 
un peu de jus de citron : elies le dreflent à ro- 
cher , fur un plat qui doit être graifTé d’un peu 
d’huile d’amandes douces , &. enfuite à l’étuve. 

Orange . ( Macarons de fleurs d ’ ) Echaudez une 
livre d’amandes douces , que vcu> pilez très-fin , 
& les arrofez avec un blanc d’oeuf, en le mettant 
à plufieurs fois » en les pilant , pour qu’elles ne 
tournent pas en huile ; enfuite vous les mettez 
dans une terrine , avec une demi -livre de fucre 
en poudre , que vous battez avec l?s amandes , 
jufqu’à ce qu’ils foient bien incorporés enlemble ; 
vous y ajouterez quatre blancs d’œufs fouettés , 
que vous battrez encore avec les amandes &. le 
fucre ; dreflez vos macarons fur une feuille de pa- 
pier , de la grofTeur d’une noix ; laites à chacun 
un petit trou dans le milieu , pour y mettre gros 
comme une noifette , de marmelade de fleurs 
d’orange ; couvrez le defïus comme le defTous , 
fans que la marmelade paroifTe. Faites -les cuire 
dans un four doux ; & lorfqu’ils feront cuits , 
glacez le defïus d’une glace blanche , faite avec 
du fucre patte au tambour , de l’eau de fleurs 
d’or2nge , & un peu de blanc d’œufs ; remettez- 
les un moment au four , pour faire fécher la 
glace. 

Orange. ( Liqueur de Jleurs d * ) Pour faire cette 
eau en liqueur , il faut mettre p'us d’efprit-de-vin 
qu’au ratafia ; cela la fera plus liqueur , parce que 
le ratafia de fleurs d’orange eft ordinairement foible ; 

pour 
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pv>ur faire de l’eau de fleurs d’orange en liqueur,’ 
vous ferez fondre du fucre dans de l’eau fraîche ; 
vous mettrez beaucoup moins d eau pour faire 
fondre le fucre, que vous n’en employez pour le 
ratafia ; quand votre lucre fera fondu , vous y met- 
trez de l’efprit de-vin Ample ; & enfuite vous y 
mêlerez de l’eau de fleurs d’orange double ; vous 
les remuerez, & les paierez à la chauffe; & quand 
votre liqueur fera claire , elle fera faite. 

Orange. ( Marmelade de fleurs d' ) Vous ne pre- 
nez que la feuille de vos fleurs d’orange, fans le 
jaune , ni la queue ; à mefure que vous les éplu- 
chez, vous les jettez dans de l’eau, ou vous ex- 
primez quelques jus de citron : vous les faites bouil- 
lir dam> d’autre eau fur le feu, jufqu a ce qu’elles 
foient bien mallettes, y exprimant encore un autre 
jus de citron ; enfuite vous les rafraîchifltz , & l es 
prenez -bien avec un linge, ou avec les mains; fl 
vous n’en avez pas beaucoup, vous les pilez au 
mortier. Pour le fucre, vous en mettrez deux li- 
vres 6c demie , pour une livre de fleur ; vous le 
ferez cuire à la grande plume , & l’incorporerez 
avec votre marmelade , tant qu’il ne fade plus d’ar- 
rete ; & 1 ayant fait un peu frémir , vous l’empote- 
rez fi vous ne voulez pas en tirer au fec fur le champ. 

° r * n g e ; ( Maflepains de fleurs d ' ) Pilez très fin 
une demi-livre d amandes douces, que vous arro- 
lez en les pilant , pour qu’elles ne tournent pas 
en huile avec de Peau de fleurs d’orange ; lorf- 
qu elles feront pilées , vous ferez cuire une demi- 
livre de fucre à la grande plume ; mettez - y les 
amandes avec deux cuillerées de marmelade de 
fleurs d’orange , que vous remuez bien, avec une 
fpacule en Mes remettant fur un très-petit feu , pour 
faire deffecher la pa*e , jufqu’à ce quelle ne tienne 
plus aux doig's , en les appuyant contre ; mettez 
votre pâte fur une feuille de papier, avec du fucre 
nn deflus & defîbus , pour l’abbatre de PépaifTeur 
de deux ecus ; vous en formerez des maflepains de 
la grandeur & de la figure que vous voudrez; faites. 

Partie //, çd 
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les cuire dans un four doux , fur des feuilles de cui- 
vre ; lorsqu’ils feront cuit- , glacez tout le defius 
avec une glace faite de la moi ié d’un blanc d’œuf, 
un peu de jus de citron , de l’eau de fleurs d’o- 
range , & du fucre fin paflé au tambour ; remet- 
tez-lcs au four, pour faire fécher la glace. 

Orange. ( Pafiilles de fleurs d' ) Faites tremper 
une demi-once de gomme adragant, avec une cuil- 
lerée d’eau de fleurs d’orange , & un verre d’eau , pre- 
nez une pincée de fleurs d’orange pralinées , fi vous 
n’êies point dans la failon d’en avoir de la nouvelle ; 
hachez-la très fin, & mettez-la dans un mortier , avec 
la gomme fondue, que vous pafTez au travers d’une fe; - 
viette ; & vous la prefTez pour qu’il ne refte rien ; met- 
tez-y peu-à-peu une livre de fucre pafTé au tambour, 
jufqu’à ce que vous ayez une pâte maniable , pour 
en taire des paftilles de la grandeur & de la fi- 
gure que vous defirez ; vous en formez des grains 
de bled , des pois , des grains de caffé , des doux 
de girofle , & différens petits coquillages. 

Orange. ( Pâte de fleurs d' ) Prenez deux livres 
de fleurs d’orange , que vous éplucherez propre- 
ment , & qu’il n’y ait point de jaune : ayez une 
grande poêle d’eau ur le ftu ; & quand elle bouil- 
lira , jettez-y votre fleur. Quand elle fera mollette 
fous les doigts , vous la tirerez & la mettrez dans 
de l’eau fraîche ; vous la changerez trois ou quatre 
fois de différente eau. A la quatrième eau , vous 
legouttercz & la ptdTerez fortement dans une fer- 
vietre blanche ; il la faut enfuite concafler dans un 
mortier , & la mettre dans une petite poêle. Fai- 
tes cuire une livre & demie de fucre royal à la 
plume, que vous délayerez dans votre marmelade; 
Vous la ferez frémir fur le feu , & l'écumerez, s’il en 
eft befoin ; vous la diefterez fur des feu lies de fer- 
blanc , ou des ardoifes , & la mettrez fécher à 
l'étuve ; le lendemain , vous la retournerez fur des 
tamis, poui les achever. 

Oranges pralinées. ( Fleurs d* ) Faites cuire deux 
livres de fucre à la grande plume ; prenez quatre 
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livres de fleurs d’orange épluchées , que vous y jet- 
terez. Faites cu re le tont cr.lemble iu'qu’à la grande 
plume ; enfuite travaillez-la , en la remuant conti- 
nuellement avec la fpatule, en la retirant du feu. 
Quand elle fera bien féche & bien travaillée , vous U 
mettrez dans des ccfFrets , à l’étuve , pour la main- 
tenir féchement , & vous en fervir au befoin» De 
cette maniéré , elle fera blanche ; fi vous la voulez 
brune , il faut la remettre un peu fur le feu , pour 
la faire griller , en la travaillant toujours , & la 
finiffant de même. 

Orange. ( Ratafia de fleurs d ’ ) Les fleurs , auffi- 
bien que les fruits, font propres à faire le ratafia; 
généralement , ce qui eft propre à faire des liqueurs 
à l’efprit-de-vin , eff propre à faire des ratafias. La 
fleur d’orange, par la fepériorité de fon parlum , y 
efl plus propre que toute autre chofe ; quoique 
lufage en foit un peu tombé dans le diferédit , il 
lui refie encore des partifans ; c’eff pour eux que 
nous donnons cette recette. Peur faire le ratafia 
de fleurs d’oranges , vous prendrez les fleurs les 
plus épaiffcs qu’il vous fera pciïible , qui feront 
fraîchement cueillies , avant le lever du foleil , au 
fort de leur faifon ; vous les éplucherez, les ferez 
blanchir dans très-peu d’eau que vous ferez bouillir, 
avant d’y mettre vos fleurs ; vous ne bifferez ce» 
fleurs que très- peu de tems dans le tyanchiffage ; 
quand vous les aurez fait blanchir, vousles ferez égou - 
ter dans un tamis , jufqu’à ce quelles feient froi- 
des ; & quand elles le feront , & bien égouttées , vous 
les mettrez infufer dans de l’eau -de - vie, tout au 
moins fix femames , ou un mois; ce tems écoulé, 
vous pafferez dans un tamis votre infufion , pour 
féparer vos fleurs d’avec l’eau-de-vie; & quand 
votre infufion fera paffée, & que vos fleurs auront 
r:é bien égouttées , vous ferez fondre du lucre dans 
l’eau ; & quand il fera fondu vous mettrez cetr~ 
eau-de-vie , féparée des fleurs , dans ce fvrop , & 
vous le paflerez à la chauffe , pour le clarifier ; voilà 
U façon de faire le ratifia. 

G ij 
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ORANGES. ( Bijcuits d y ) Prenez deux cuillerées 
de marmelade d’oranges ; rapei-y un peu de citron ; 
& mettez-la dans une terrine , avec une demi-livre 
de fucre fin , fix jaunes d’oeufs frais , que vous battez 
bien avec la fpatule , jufqu’àce que le fucre foit bien 
incorporé avec la marmelade ôc les jaunes d’œufs ; 
enfuite vous fouettez huit blancs d’œufs; quand ils font 
bien montés en neige, vous les mêlez avec le fucre , &. 
vous y ajoûtez trois onces de farine palfée au tamis ; 
lorfque vous aurez bien mêlé le tout enlemble , vous 
drefîerez les bifcuits dans des moules de papier , 
pour les mettre cuire au four ; quand ils font cuits 
& ôtés du papier , vous aurez une glace blanche , 
faite avec un peu d’eau de fleurs d’oranges , un 
blanc d’œuf, du fucre fin pafle au tambour, que 
vous battrez bien enfemble, jüfqu’àce que la glace 
foit blanche ; couvrez- en tous les defl'us des bif- 
cuits ; remettez - les au four pour faire féchet la 
glace. 

Oranges, ( Compote d ’ ) Après les avoir tournés 
ou zeftés , vous les faites blanchir à l’eau , fur le 
feu ; puis les ayant rafraîchis , vous les coupez par 
tranches ou bâtons , ou par rouelles en travers ; &, 
vous ôtez les pépins qui s’y trouvent , jettapt à 
mefure vos oranges dans de l’eau ; vous faites en- 
fuite une déco&ion de pommes, à laquelle ayant 
ajoûté du fucre , vous la faites réduire prefque 
en gelée , 5c vous y jetuz votre fruit , ou bien 
vous mettez le fucre qui vient d’être clarifié: faites- 
lui prendre huit ou dix bouillons ; laiflcz-le enfuite 
repofer quelque tems ; & vous l’acheverez quand 
il vous plaira, en lui donnant encore une vingtaine 
de bouillons ; puis vous dreflerez votre compote. 

Oranges de Portugal à Veau de-vie. Prenez des 
oranges de Portugal , bien rondes & bien unies ; 
tournez - les proprement , & mettez - les à mefure 
dans de l’eau fraîche; enfuite ayez une poêle d’eau 
bouillante lur le feu ; faites un petit trou à vos 
oranges, du côté de la queue , 6c faite«-les blanchir 
dans ce;:« eau. Ayez du fucre clarifié la quantité 
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'qu'il en faut , pour que les oranges baignent ; & 
faites * leur prendre cinq ou fix bouillons couverts : 
il fautenfuite les ôter de deflus le feu, les écumcr, 
& les mettre dans une terrine , les y laiiïer jus- 
qu'au lendemain , que vous donnez cinq ou fix 
bouillons au fucre, & le jettez fur votre fruit. Le 
troifieme jour , donnez huit ou dix bouillons couverts 
au fucre & au fru t tout enfemble ; ôtez-les de def- 
fus le feu ;écumez les ; laiffez les refroidir; & mettez- 
les dans des bouteilles , moitié fyrop , moitié eau-» 
de -vie, & bouchez-les bien. Quand elles auront pris 
l'eau-de-vie , & que vous voudrez en fervir, vous 
couperez vos oranges par quartiers, ou en rouelles , 
que vous rangerez dans des compotiers ; & vous 
verferez du même fyrop par-deflus, pour en fervir 
en compote. 

Oranges de Portugal au caramel II faut prendre 
la chair des oranges , de celles dont vous avez ôté 
l'écorce pour mettre à l’eau de-vie ; vous les fé- 
parez en quatre , en prenant garde de percer la 
petite peau qui fépare les morceaux ; vous avez 
un fucre cuit au caramel , que vous tenez chaude- 
ment fur un petit feu ; mettez y vos quartiers 
doranges un à un , &. retournez-les avec une four- 
chette ; en les retirant, vous mettez à chaque quar- 
tier un petit bâtois pointu , pour les dreflér fur un 
clayon; vous mettez les petits bâtons dans la maille 
du clayon , afin que le caramel puiffe fécher en 
l'air. 

Oranges de Portugal , en quartiers ou en bâtons • 
Vous choififTez les oranges les plus égales , & bien 
en chair ; vous les tournez le plus légèrement 
qu’il eft poffible ; vous les coupez par quartiers ou 
en bâtons , &. vous en ôtez les zeftes , fi vous le 
jugez à propos ; vous les mettez à mefure dans de 
l’eau fraîche ; enfuite vous en ôtez le jn$. Vous 
faites bouillir de l'eau ; & quand elle bout , vous 
jettez vos oranges. Vous voyez fi elles font cuites , 
quand elles quittent l’épingle: alors vous les rafraîchit 
tez 9 en les jettant dans de l’eau fraîche ; puis vo^ 
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les mettez au fucre clarifié. Vous leur ferez prendre 
fept ou huit bouillons couverts , & les laiderez 
te pofer jufqu’au lendemain. Il faut enfuite les re- 
mettre fur le feu , jufqu’à ce qu’elles foient prefque 
à lifTé, Le lendemain , vous les égoutterez & empo- 
terez ; puis vous ferez cuire votre fyrop à perlé 
que vous jetterez par-defl’us , & les conserverez de U 
forte , jufqu’à ce que vous les vouliez tirer au fec , en 
obfervant ce quieft dit pour les citrons. 

Orange 2e Portugal, ( Marmelade d ' ) Elle fe fait 
en prenant des oranges de Portugal , que vous cou- 
pez par quartier, fans les tourner ni les ztfter ; & 
vous en ôtez le jus & les têtes, où il y a un du- 
rillon , qui ne fe ramollit pas aifément. Vous met- 
tez de l’eau fur le feu ; & quand elle veut bouillir, 
vous y jettez vos chairs ou écorces d’oranges : 
il faut les faire bouillir , jufqu’à ce qu’elles (oient 
bien mollettes fous les doigts; alors vous les ôterez 
& les rafraîchirez , en les jettant dans de l’eau fraî- 
che ; puis vous les égoutterez & les prefierez for- 
tement dans un linge ; vous les pilez dans un mor- 
tier ; vous y mettez quelque jus de citron , & vous 
les pafifez au tamis ; après quoi , vous faites cuire du 
fucre à la plume, que vous mêlez avec votre mar- 
melade dans la poêle ; il faut deux livres de fucre 
fur chaque livre de fruit. Vous remettez votre mar- 
melade fur le feu , & lui donnez cinq ou fix bouil- 
lons : vous l’empotez enfuite toute chaude. 

Oranges douces , confites . Vous prenez de belles 
oranges douces de Provence, ou de Portugal, que vous 
mettez une demi heure dans l’eau , pour leur atten- 
drir la peau ; enfuite vous les tournez tout autour, 
en coupant en filets égaux la fuperficie de la peau ; & 
vous les jettez à mcfure dans l’eau ; vous oblerverez 9 
pour les confire , ce qui a été dit pour les citrons 
confits ; la façon en efi la même. Il en eft qui les 
tournent fans les mettre dans Teau. 

Oranges douces . ( Glaces d * ) Mettez dans une 

J jinte d’eau le jus de fix oranges douces ; zeftez 
egérement leurs peaux pour les mettre dedans 3 
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àvec trois quarterons de fucre ; faites infufer le tout 
ensemble l’efpace d’une heure; & paflez-le enfuke 
dans un tamis fciré , pour le mettre dans la fa'bo- 
tiere , & le faire prendre à la glace. 

Orange. ( Eau à la fine ) Vous choifrez les plus 
belles oranges ; vous couperez délicatement vos 
zeftes , de façon que , fans mordre fur le blanc , vous 
enleviez toute la fuperfiçie quinteffencieufe , qui eft 
jaune. Les zeftes coupés , vous les mettrez dans 
l’alambic , avec de l'eau & de l’eau-de-vie ; & vous 
les diftillerez fur un feu un plus vif que l’ordinaire , à 
eaufe de l’eau, fans tirer de phlegme. Vos efprits 
étant dift .'liés , vous les mettrez dans un fyrop fait 
à l’ordinaire, avec du fucre fondu dans de. l’eau 
fraîche : votre fyrop é ant fait , vous verferez de- 
dans vos efprits diftillés ; vous les pafferez à la 
chauffe pour les clarifier ; &. votre liqueur fera faite. 
Au défaut du fruit , on peut employer la quintef- 
cence d’orange ; mais il faut en mettre le moins 
qu’on pourra , parce que la quinteffence eft fujette 
à dépofer ; on ne doit en faire ufage , qu’au dé- 
faut du fruit ; fi vous vous en fervez , il faut faire 
clarifier l’eau, pour faire le fyrop; & vous paf- 
ferez la liqueur aufli claire- fine , qu’il vous fera 
poftible , afin d’éviter le dépôt. Pour la fine orange 
moëlleufe , vous mettrez dans votre alambic les 
zeftes de fix belle®, oranges de Portugal , quatre 
pintes d’eau-de-vie, & une chopine d’eau ; & pour 
faire le fyrop de votre liqueur , trois livres & de- 
mie de fucre, & une demie livre de caffonnade, 

deux pintes & demi-feptier, d’eau , pour la fine 
orange en liqueur fine & féche; vous mettrez dans 
l’alambic les zeftes de h ut belles oranges de Por- 
tugal, quatre pintes d’eau de-vie , &. une chopine 
d’eau; & pour le fyrop , deux livres de fucre & 
une demi - livre de caffonnade , & deux pintes 
d’eau , pour faire votre fyrop ; pour faire de cha- 
cune des deux recettes , environ fix pintes de li- 
queur. 

Oranges en puits , Prenez de belles oranges <!$ 

G iv 
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Portugal; coupez ledeflus en forme de couvercle J 
donnez quelques coups de couteau dans la chair s 
fans percer la peau ; faites entrer du fucre fin dans 
la chair des oranges; remettez le couvercle defliis , 
fi vous vouhz; & fervez. 

Oranges entières . A mefure que vous tournez , ou 
zsftez vos oranges , vous les jettez dans de l’eau ; 
il faut enfuite les faire blanchir fur le feu , jufqu’à 
ce qu’elles foient bien mollettes , & qu’elles qirit** 
tent l’épingle ; après quoi , vous les rafraîchirez ; 
& avec la petite cuillère faite exprès, vous les vui- 
dez par un petit trou que vous faites, où étoit le 
picot. On les met au fucre , de la même maniéré 
que les quartiers & les bâtons ; & c’eft aulli la 
même chofe pour les tirer au fec. 

Oranges en tranches , ou par quartiers , Otez 
proprement la pelure de plufieurs oranges douces ; 
épluchez avec la pointe d’un couteau une petite peau 
qui eft fur la chair de l’orange ; vous les fervirez en 
quartiers, ou par tranches, de i’épaifieur d’un travers 
de doigt , avec du fucre en poudre , ou un fyrop 
fort léger. 

Oranges, ( Glaces d,' ) Mettez dans une pinte 
d eau , le jus de fix oranges douces ; zeftez légère- 
ment leurs peaux , pour les mettre dedans, avec 
trois quarterons de fucre ; faites infufer le tout en- 
fembie , i’efpace d’une heure, & pafTez-le enfuite 
dans un tamis ferré , pour le mettre dans la falbo-, 
îiere & faire prendre à la glace. 

Oranges glacées en fruits. Vous prenez de ces 
fruits que vous ne fiâtes que vuider fans les tour- 
ner ; mettez les da.,s l’eau bouillante , pour les 
faire blanchir , jufqu’à ce qu’ils fléchîfient fous les 
doigts; retirez- les à l’eau fraîche; après les avoir 
bien égouttés , il faut les mettre dans un mortier 
pour les piler très fin , & les palier au travers d’un 
tamis ; faites cuire à la grande plume autant pefant 
de fucre , que vous avez de marmelade ; mettez la 
marmelade dans le fucre que vous remuez jufqu’à 
ce qu’ils (oient bien incorporés en fembie l enfuite 
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l'ous la mettez dans des moules pour la faire pren- 
dre à la glace; lorsqu'elle fera prife , il faut la 
travailler & la mettre dans des moules de plomb , 
faits en figure d’orange, que vous enveloppez dé 
papier, & les remettez à la glace; lorfque vous 
voudrez les Servir, il faut leur donner une cou- 
leur qui imite le naturel; pour le cédrat, l’oran- 
ge , & le citron , il faut prendre une pierre de 
gomme-gutte , que vous frottez fur une affiette 
cù il y a un peu d’eau chaude , jufqu’à ce qu’elle 
vous fafTeune couleur foncée; pour la bergamotte 
il faudra mettre une petite nuance de verd dans 
la meme couleur , artendu qu’elle eft toujours plus 
verdâtre. 

Oranges. ( Roquilles d y ) Tournez des oranges 
douces , les plus déliées que vous pourrez , les 
laifTant de toute la longueur qu’il fe peut; on les 
pafTe pour cela à l’eau fur le feu , jufqu’à ce qu’el- 
les foient bien mollettes ; enfuite on les met au 
fucre que l’on vient de clarifier , & on leur fait 
prendre une vingtaine de bouillons ; puis on les 
ote de defïus le feu , & on les laifTe jufqu’au len- 
demain , que l’on fait cuire le fyrop à lifie , & on 
les y met peur leur donner deux ou trois bouillons. 
Le jour d’après on les finit comme les oranges ; 
& pour les tirer au lèc , il faut prendre du fucre 
clarifié , félon la quantité dont vous avez befoin , 
le faire cuire à la petite plume, jetter vos roquilles 
ou tournures dedans , & leur faire prendre deux 
bouillons couverts ; les ôter enfuite de defïus le 
feu , les laifler un peu refroidir , & en tirer à me- 
fure fur un clayon , & les dreffant en petits rochers , 
pour les mettre enfuite fur des feuilles de fer-blanc , 
ou des ardoifes à l’étuve. Si vous en êtes bien prefTé , 
vous pouvez blanchit le fucre avec une cuillère , 
contre un bord de la poêle , en faifant pafler vos 
roquilles dans l’endroit où vous avez blanchi le fu- 
cre , & les tirer avec deux fourchettes; les ran- 
ger fur des feuilles de fer-blanc , & les mettre un 
tnQineijt à l’étuve» On fait de cette façon des rc^ 
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quilles jaunes & blanches. Les jaunes font ce qu« 
vous emportez de la première écorce de l’orange ; 
& les blanches font ce qui s’enleve enfuite , en le* 
tournant pour la fécondé fois. 

Observation médecinale. 

L’oran ge eft remplie d’un fuc légèrement acide 
rafraichiftant , ftomachique, apéritif, propre à cor* 
riger les vices des humeurs putrides , & fur-tout 
les affeéfions fcorbutiques , à rendre la bile plus 
fluide. On peut en laifTer ufer modérément à ceux 
qui ont de la fièvre , & qui font fujets aux mala- 
dies b lieufes , putrides, lorfqu’il n’y a pas de toux, 
ni d’irritation à l’eftomac , ou aux inteftins. 

ORGE : efpece de bled qui vient fur des tiges 
plus courtes & plus grêles que le froment. Ses 
feuilles font plus larges , &. les barbes de l’épi plus 
grandes & plus piquantes que celles du feigîe & 
du froment barbu. On en diftingue de deux fortes , 
qui n’ont point de différence effentielle pour les 
qualités. 

Orge mondé. On le lave , on le nettoie bien : on 
le fait bouillir doucement dans l’eau , pendant cinq 
pu fix heures , jufqu’à ce qu’il foit réduit en crème. 
On y met en , commençant, un peu de beurre bien 
frais , & fur la fin un peu de fel. Quand on veut 
rendre cette bouillie plus agréable , on y met quel- 
ques amandes avec un peu de fucre. Si on le veut 
rafraichiftant , on y met des graines de melons & 
de citrouilles mondées. 

Orge paffe: fe fait comme l’orge mondé ; on le 
pafTe enfuite à l’étamine : alors il nourrit moins ; 
mais fi , après l’avoir paffé , on le fait épaiflir fur le 
feu , il devient auflî nourriffant que l’orge mondé , 
fi l’on en prend la même quantité. On peut mettre 
du lait dans ces différentes préparations : il en eft 
plus agréable au goût ; mais il ne convient pas dans 
la fievre. 

Comme l’orge mondé eft fujet à s’altérer avec 
le tems , le meilleur moyen de le conferver bon , 
f ft d’y mettre quelques feuilles de laurier : quelque 
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iaîn qu’il Toit préparé , comme nous Pavons dit 9 
l'orge n’eft pas propre à faire du pain comme le 
bied. li rafraîchit ; mais il nourrit peu. 

Observation médecinale. 

L’orge eft une fubftance nourriffante, adouciflan'e, 
rafraîchiflante , qui non-feulement convient à tous 
les gens fains , mais eft un des meilleurs alimens 
qu’on puifle donner âux perfonnes délicats , à celles 
qui font attaquées de maladies longues , pendant 
lesquelles la nourriture legere eft permife , enfin 
aux convalefcens , dès qu’ils peuvent prendre tics 
alimens. 

ORGEAT. ( Syrop d' ) Vous prendrez des 
amandes de Provence ;vous aurez foin de les cho:- 
fir de l’année , fraîchement catîées ; ce que vous 
diflinguerez facilement par la fraîcheur de leur cou- 
leur : elles font ordinairement plus blondss , tic 
moins ridées , quand elles font fraîches. Vous em- 
ploierez quatre onces d’amandes ameres par livre 
d’amandes douces : vous mettrez lcidites amandes 
dans un vaifieau , ou terrine , avec de l’eau bouil- 
lante par-deflus , afin de le* dépouiller plus ailé— 
ment de cette peau rouiïârre qui les couvre ; vous 
les jetterez enfuite dans 1 eau fraîche , à mefure 
que vous les aurez pelées ; & lorlqu’elles le feront 
toutes, vous les tirerez de cette eau fraîche; vous 
les pilerez dans un mortier , & vous les paflerez fur 
une pierre bien un e , pour les broyer encore avec un 
rouleau de bois , en y mettant , de tems à autre , 
quelque peu d’eau , comme pour faire de la pâte , dé 
peur que vos amandes ne le tournent en huile. 
Quand votre pâte fera ainfi faite „ vous la délayer* z 
dans un peu d'eau , tic vous la paflerez par l’étamine ; 
vous preflerez fort , pour en exprimer bien la 
fubftance ; tic comme il pourrait encore reftec 
beaucoup de lait dans votre pâte , vous la rede- 
layerez dans de l’autre eau , une fécondé fois , tic 
même une troificrne, s’il efl befoin , afin qu’il ne 
relie point de lait dans la pâte. Obfervez toujours 
de mettre très-peu d’eau a à chaque fois que vous 
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laverez votre pâte , afin que le lait en Toit épais ( 
vous ferez enfuite du fyrop à l’eau fimple , avec le 
fucre , & le réduirez à cafté , c’eft-à-dire , qu’il fe 
c*yftalhfe , & qu’il foit prêt à candir ; alors vous 
mettrez votre lait d’amande, & le laifîerez bouil- 
lir; vous aurez cependant le foin de le remuer pen- 
dant quelque tems , aux premiers bouillons , félon 
Ion epaifteur , par la force du fucre ; & quand vous 
vous apperceyfez que votre fyrop fera allez épais , 
vous le retirerez du feu , pour le laifler refroidir ; 
& de tems à autre , vous le remuerez , pour em- 
pêcher que votre orgeat ne monte trop. Lorfqu-il 
fiera froid , vous le mettrez en bouteille, en re- 
muant toujours votre fyrop. Si vous voulez que vo- 
tre fyrop fente la fleur d’orange , vous mettrez de 
1 eau de fleur d’orange dans le lait d’amande , ou 
telle autre odeur , dont vous voudrez que votre fy- 
rop foit parfumé. Pour faire quatre pintes de ce 
ly rop , vous emploierez fept livres de fucre , une 
livre d amandes douces , deux onces d'amandes ame- 
res , ou quatre onces d’amandes de noyaux d’abri- 
cots de l’année , parce qu'elles font beaucoup moins 
ameres , que les vraies amandes. 

ORTOLAN : petit oifeau d’un plumage varié , 
moins gros qu’une alouette , très- gras pour l’ordi- 
naire , commun dans nos provinces méridionales,, 

Ortolans a la broche. Bardez-les, enfilez- les dans 
une brochette que vous attachez à la broche. Ar- 
rof z-les, en cuifant , d’un peu de lard fondu , ou les 
flambez; fervez chaud, avec un jus d’orange, ver- 
jus & fel. 

Il y a plufieurs autres maniérés d’accommoder 
les ortolans ; mais comme elles leur font commu- 
nes avec les cailles , ( voyez Cailles . ) 

Observation medecinale. 

L ortolan eft un des mets les plus exquis qu’on puifte 
fervir, quand cet oifeau eft jeune , tendre , gras , &. 
cuit à propos. Sa chair eft legere , favoureufe aifée à 
fligerer , nourrifiante & faine ; il n’y a prefque per- 
fonne à qui cet aliment ne puifte eue donné , quand 
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îî a la permiffion de msnger de la chair ; je dis prcf- 
que , parce qu’il y a des eftomacs qui ne peuvent 
iupporter les fubftances grattes ; & dans la crainte 
d occafionner une mauvaii'e digettion , il eft prudent 
de n’en pas laifter matoger aux convalefcens. 

OSEILLE : herbe potagère très-connue, d’un 
grand ufage en cuittne. 

OfeillKconfite. Prenez de Fofeille , cerfeuil ; poi- 
>ée , bonhe-dame , pourpier , perttl , ciboules ; met- 
tez de ces herbes à proportion de leurs forces, 
après les avoir épluchées &. lavées ; faites-les égout- 
ter. Mettez un bon morceau de beurre dans un grand 
chauderon , vos herbes par-deflus , & autant de fel 
qu il en faudra pour les bien faler. Faites-les cuire 
à petit feu , jufqu’à ce qu’il ne refte point d’eau. 
Etant refroidies , mettez-les dans des pots bien nets. 
Moins on en confommera i plus les pots doivent être 
petits, parce que quand ils lont entamés , les herbes 
ne fe confer vent tout au plus que trois femaines ; lors- 
qu'elles font dans les pots , faites fondre du beurre; & 
lorfqu’ii cft tiède , couvrez-en vos herbes ; quand le 
beurre eft froid, couvrez vos pots; mettez-les dans 
un endroit fcc , ni trop chaud , ni trop froid , pour 
vous en fervir au befoin , foit pour la foupe , ou pour 
des farces. 

O [cille . ( Farce à V ) On Sert de la farce d’o- 
féille fous les œufs* On s’en fert pour pour farcir 
des poiftbns. On en fait quelquefois un plat par- 
ticulier. Pour la faire , il faut hacher de l’ofeille , 
bien épluchée & lavée, & bien égouttée, qu’on 
met dans une cafierole , avec de bon beurre hais, 
fel & poivre, perttl , ciboules & cerfeuil, un peu 
de mulcade. Laiflez mitonner ; &. pour l’adoucir 6c 
lui oter cet acide qui lui «eft propre, on peut y met» 
tre fiir la fin un peu de crème. 

• pfeille ( Ragoût d’ ) en gras . Epluchez, lavez, 
faites cuire à 1 eau bouillante ; faires égoutter en- 
fuite comme des épinars; mettez-la dans une caf- 
ferole; mouillez de coulis clair de veau <Sc jambon. 
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avec^fel & poivre ; faites mitonner à petit feu ; le 
ragoût mitonné * mertez-y un peu cTeflence de jam- 
bon; 8c vous en fervez pour toutes les entrées à 
l’cfeille. 

Observation médecinale. 

L ofeille eft une plante fort laine , 8c alTez nour- 
rifîante ; fon acide la rend rafraîchi ITante , 8c pro- 
pre a corriger les vices des humeurs qui tendant à 
la putridité , principalement les affj&ions fcérbuti- 
ques , dartreufes , éréiypelatedfes ; e le eft ftomachi- 
que légèrement apéritive 8c laxat ve ; fon ufage 
convient aux personnes fujettes aux hémorragies , 
aux embatras 5 ou engorgemens du loie, aux mau- 
vaifes d'geftions, à la conftipation. 

OUILLE ou OÏL : grand potage ; on en fert 
en gris 8c en maigre. 

Ouille de rame r eaux . Faites blanchir des rame- 
reaux bien retrouves à l’eau. Emporez-îes avec du bon 
jus; mettez- y un paquet de poireaux coupés par 
morceaux , un bouquet de céleri , navets , autres 
racines , ciboules 8c bouquet de fines herbes. Le 
tout étant cuit , mironnez de votre bouillon. Péa- 
ges defius vos ramereaux ; garnirez de racines. 
Jettez un bon jus de veai^par-deffus , fervez chau- 
dement. On en peut faire autant des cailles* 8c au- 
t e gibier fémblable , ou volaille. 

Ouille en gras. Prenez toutes fortes de bonnes 
viandes, cimier de bœuf, rouelle de veau, mor- 
ceau d’éclanche, canards, perdrix , pigeons , pou- 
lets , cailles , morceau de jambon crud , des faucilles , 
un cervelat. Pallez le tout au roux. Empotez chaque 
choie, a difFérens tems t félon ce que chaque fubitance 
en aura befoin pour cuire. Faites une liaifon à 
votre roux , que vous y’m ttrez aufli. Ecumez ; 
mettez fel 8c poivre , doux 8c mufeade , coriandre 
& gingembre , le tout bien pilé , avec du thym 
&: du bafilic enveloppés dans un petit linge. Ajou- 
tez à cela force herbages 8c racines bien blanches , 
oignons , poireaux , racines de perfil , panais, ca- 
rottes , choux, navets; 8c ayez des cuvettes, ou 
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d’autres vafes propres à cela* Ce potage étant bien 
confommé , rompez des croûtes par morceaux ; 
faites- ies mitonner de ce confommé bien dégraiffé , 
tic mouillez bien de bouillon toujours bien dé- 
gt aille. DrefTez vos volailles & autres viandes, 
tic garniffez de racines, fi vous n’avez qu’un feul 
vafe ; fi vous avez des vafes pour mettre les racines , 
fervez le potage fans garnir , parce que l’on en 
prend ce qu’on veut. 

Ouille. ( Autre manière <£ ) en gras. Prenez un 
fort morceau de tranche de bœuf, du côté du ci- 
mier , avec un quartier de mouton bien dégraiffé , 
tic deux noix de veau; faites -les cuire à demi , à 
la broche. Mettez au feu une marmite avec la 
quantité néceffaire d’eau. Empotez vos viandes- 
Faites bouillir à petit feu, pendant deux heures ; 
écumez tic dégraiffez. Mettez enfuite à la broche un 
dinde , un chapon , un canard ; étant prefque cuits , 
mettez-les dans la marmite; faites toujours cuire, 
tic doucement ; affaifonnez ce potage de fel , tic. 
y mettez un petit fachet où il y aura du poivre 
long, fix ou huit doux, douze grains de corian- 
dre , le tiers d’une mufeade , un peu de bafilic , 
une gouffe d’ail. Pilez le tout dans le linge , tic 
ie mettez dans la marmite , avec huit ou dix oignons , 
un paquet de carottes tic panais, tic de poireaux , 
racines de perfil, navets. Laiffez conlommer le tour. 
Prenez enfin une demi-livre de jambon maigre ; 
coupez-le par tranches ; faites-le. cuire dans une 
cafftrole couverte fur un fourneau. Quand il eft 
attaché, mouillez le de votre bouillon, tic le vuidez 
dans la marmite. Votre ouilie étant cuite, biffez 
repofer un quart d’heure le confommé ; paffez-le 
au tamis , dégraiffcz*le bien. Mitonnez-en des croû- 
te. Dreffez enfuite ces croûtes dans un pot à Touil- 
le , avec ce qu’il iaut de bouillon , tic ferrez très- 
chaud. 

Ouille en maigre . Faites cuire toutes les efpece» 
de racines , dont on a parlé dans les potages pré- 
céder!* , dans de bon bouillon de poiffon , ou moir é 
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bouillon de purée 6c de l’autre. Erant cuites , drcf* 
{ez votre ouille , un pain de proriterole au milieu. 
Garniffez les bords de racines , & fervez à l’ordi- 
naire. 

Ouille de riç au blanc , en gras. Faites blanchir , 
& le mettez cuire avec de bon bouillon , qui ne 
Soit point coloré , & un bon morceau de lard bien 
ficelé. Quand le tout eft bien cuit , 6c au moment 
de fervir , mettez-y du coulis blanc , 6c lervez dans 
un pot à ouille. 

Ouille de ri{ au blanc , en maigre . Faites- le 
blanchir , & cuire enfuite dans de bon bouillon 
inaigre, avec un bon morceau de beurre; étant cuit, 
mettez du bon coulis maigre. Délayez ce coulis 
avec de la crème. Paffez le coulis à l’étamine plu- 
sieurs fois ; faites chauffer fans bouillir. Mettez le 
dans le riz ; & fervez dans un pot à ouille , & 
chaudement. 

OUTARDE : oifeau de la groffeur de l’oie. 
Quand cet oifeau eft jeune , fa chair eft affez ten- 
dre & d’un bon goût. Le tems où il eft le meil- 
leur, c’eft en automne & dans l’hiver. Il faut le 
laiffer mortifier un certain tems , fans quoi il eft de 
difficile digeftion. On apprête les outardes comme 
les oifons ; on n’a qu’à confulter cet article. 

Outarde. ( Pâté d' ) Après l’avoir vuidé &. ab- 
batu l’eftomac , caffez les os des cuiffes ; lardez 
de lard mpyen , affaifonné de fel & poivre , gi- 
rofle, mufcade râpes, laurier. Mettez dans votre 
pâté beaucoup de lard pilé, & de bardes de lard, 
P ar ce que cet oifeau a la chair très-féche. Formez 
le pâte a 1 ordinaire , & faites cuire pendant quatre 
heures au moins. 

Observation médecinale. 

La chair de I outarde , eft pour l’ordinaire , ferme 
& difficile à digérer ; elle ne convient qu’aux per- 
sonnes qui ont un bon eftomac , à celles qui font 
quelque exercice capable de favorifer leur digeftion. 
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P AIN : c’eft une préparation du bled, foit froment , 
ou feigle , ou d’un mélange des deux , ré- 
duit en farine , qu’on pétrit avec de l’eau un peu 
chaude, en y mettant un peu de fel & du levain, 
pour lui donner , par la fermentation que ces fubftan- 
ces excitent , une forte de cuidon anticipée, & plus 
de legéreté qu’il n’en auroit fans lçur fecours. C’eft 
l’aliment ordinaire de l’homme , le plus fain , 
le plus nourrifîant f & celui qui lui convient le 
mieux , dans tous les états qu’on puifie fuppofer. 

P. un. à la Bavure , ou à la crème . Faites une crème 
épailie, avec de la farine, huit jaunes d’ceufs , la 
moitié de d’un citron , une partie coupée en tran- 
ches, l’autre hachée, conferve de fleurs d’oranges 
écrafée , crème & fucre. Faites cuire. Ayez un 
pain rond d’une livre , chapelé ; tirez la mie , en la 
prenant par-deflbus. Faites le tremper dans du lait 
& du fucre. Faites égoutter, & le farciriez de la 
crème ci-deffus. Rebouchez le trou. Mettez de la 
crème au fond d’un plat ; dreflez le pain , & le 
couvrez de crème bien unie , le citron en tranches 
par-defius. Glacez de fucre & faites cuire au four. 
Etant cuit, ferv.. z chaudement. 

Pains à la crème. ( petits ) Il faut les faire de la 
grofleur d'un œuf, les chapeler, les vuraler par- 
defïous , les remplir de la crème des pains à la 
Bavière , les ficeler, les tremper dans du lait, & > 
quand ils font égouttés , les faire frire au fain-doux * 
ou au beurre affiné, & étant de belle couleur, les 
déficeler , râper du fucre par-defliis , les glacer avec 
la pelle rouge , & les fervir chaudement pour en- 
i trerrets, ou garnitures. 

Pains à la MiJJiJJipi . Prenez un pain d’une livre 
bren rond , fans baifure ; vu;dcz-le de fa mie v en 
ddlbus; farcifTez-le d’un bon ragoût de cailleteaux*. 
Partie II. ]-j 
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pigeonneanx , huitres , petits œufs, crêtes , truffes J 
mouflerons , montans de cardes , ou tel autre. 
(Voyn ces ragoûts à leurs articles refpeétifs.) Faites- 
le tremper dans du lait ; farciflez-le ? & le faites frire 
de belle couleur; après l'avoir ficelé , feive-le avec 
des tis de veau piqués de lard , & jambons cuits ; 8c 
glacez en fricandeaux. Jetiez leur iauce fur le tout, 

& fervez pour entrée. 

Pain à la Montmorency Prenez des membres de 
volailles , perdreaux & beccaffes. Coupez les en zef- 
tes, & les faites mariner avec huile fine, fel & gros 
poivre , perfil , ciboules , champignons , pointe 
d’ail, échalotes ; le tout haché très -fin. Mettez 
aufli quelques zeftes de jambon. Arrangez tous ces 
filets en façon de pains. Foncez une caflerole de 
veau & jambon; mettez deflus ces filets avec leur 
marinade ; couvrez de bardes de lard , & faites 
cuire à petit feu. Quand ils font cuits , dreflez les 
petits pains. Mettez dans la caflerole , où ils ont 
cuit , deux cuillerées de coulis , & un peu de ré- 
duction. Faites bouillir pour dégraifler ; paflez ia 
fauce au tamis. Metrez-y du jus de citron , &. fer- 
vez fur les petits pains. 

Pain d'Efpagne. Prenez des eflomacs de per- 
drix bien hachés, une poignée de piftaches échau- 
dées; pilez le tout dans un mortier ; ajoutez trois 
eu quatre jaunes d’oeufs , fuivant le plat , du jus 
de veau; délayez le tout ; paflez-le a l’étamine 5 
mettez dans un plat fur la cendre chaude, & par* 
deflus un couvercle de tourtiere , feu deflus :quand 
*1 fera pris , fervez chaudement. 

Pain au fang en crépine. Foncez une caflerole 
de bardes de lard & de crépines ; mettez dans une 
pinte de fang une livre & demie de panne bien 
hachée, perfil, ciboules, champignons, pointe 
d’ail, oignons cuits, le tout ha^hé menu, fel ôt 
épices ; verfez le tout dans la caflerole ; couvrez 
de la crépine , avec bardes de lard ; faites cuire à 
petit feu , à la braife ; & feivez avec une bonné 
cflen ce. r 
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Pj/'/z (C amandes &• de piflaches , autrement dit 
pain à La Hollandoife. Prenez une demi-l-vre d’a- 
mandes douces, un quarteron de piftaches ; pilez- 
les dans un mortier, avec du citron confit, & demi- 
livre de lucre ; ajoutez fix ou huit jaunes d’œufs 
frais, dont vous aurez fouetté les blancs; mêlez 
le tout ; frotez un plat de beurre ; drefiez votre 
pâ'e deiîus ; unifiez- les ; faites cuire au four , fer- 
vcz glacés. 

Pain en côte de melon en gras. Prenez un pain 
de demi-livre ; ôtez-en la mie par-defious ; rem- 
plifiez-!e d’un îalpicon. ( Voyez Salpicon. ) Mettez 
au fond d’un plat du coulis , &. du Parme'an râpé ; 
dreficz le pain deffus ; mettez autour cinq ou fix 
queues de mouton à la braife , entre les queues , des 
oignons blancs , cuits au bouillon , avec un peu d'a- 
nis ; arrofez le tout de coulis ; poudrez de Parme- 
fan ; faites glacer au four , & fervez à courte 
fa u ce. 

Pain en côte de, melon en maigre. Prenez un pe- 
tit pam de demi livre ; ôtez la mie; pafiez-le au 
beurre , & le farciflez d’un ragoût de laitances. 
( Voyez Laitances. ) Mettez du coulis au fond d’un 
plat , le pam par-dtilus ; garniffiz de rougets cuits 
au court bouillon ; mettez des oignons dans les in- 
tervalles , du coulis par-defius ; prenez & faites pren- 
dre couleur au four ; fervez avec une efience, A 
la place d’oignons , on peut mettre des blets de 
foies ou d’anguilles , ou autres poifions. 

On fait encore des pains de diverfes fortes : 
comme , 

Pains aux champignons • 

Pains aux choux. 

Pains à la crcme. 

Pains aux jambons. 

Pains aux morilles. 

Pains aux moulerons. 

Pains de perdrix . 

Hij 
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Pains aux truffes . 

Pains de -veaux . 

Voyez, fous les noms différens, les différentes 
maniérés de les faire. 

PALAIS. On en emploie de deuxefpeces, en 
cuifine ; ceux de bœuf & de mouron. 

Palais de bœuf à la cendre . Faites cuire vos 
palais de bœuf, à moitié dans de l’eau; parez-les 
enfuite ; foncez une cafferole de veau & jambon ; 
mettez deffus vos palais , avec une douzaine de 
petites truffes , plus un peu de lard fondu , un bou- 
quet de pe» fil , ciboules , une pointe d’ail , trois 
doux de girofle , fel & gros poivre ; couvrez de 
bardes de lard , & faites cuire à la braife ; à la 
moitié de la cuiffon ; mettez un verre de vin de 
Champagne , bouilli & écumé ; achevez de faire 
cuire; retirez # les palais &. les dreflez dans un plat ; 
mettez ,* dans la braife où ils ont cuits , deux cuil- 
lerées de coulis ; faites bouillir la fauce , pour la dé- 
graiffer ; paffez au tamis ; faites-la réduire, fl. elle 
n eft pas allez liée , & fervez fur les palais de bœuf 
avec les truffes. 

P alais de bœuf à la Tartarie , avec une fauce 
piquante . Faites cuire trois palais de bœuf à l’eau , 
avec fel , poivre , oienons , girofle , ail , & raci- 
nes : étant cuits , laiflez les refroidir ; parez les & 
les coupez par la moitié ; faites-les mariner avec 
1 huile fine , fel & fines herbes , épices , perfll , ail , 
ciboules & échalottes hachés menu ; panez-les 
& les faites griller de belle couleur , en les arro- 
lant , de tems en tems , du refte de leur marinade ; 
quand ils font grillés , fervezdes avec une fauce pi- 
quante. ('Voyez Sauce . ) 

Palais de bœuf au gratin, Parez-les & les faites 
cuire avec du bouillon : étant refroidis , coupez-lcs 
en filets ; paffez-Jesau beurre, avec deux oignons; 
coupez du jambon en filets ; mouillez de jus & 
bouillon 3 & liez de epulis , avec un bouquet ; fai- 
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•es bouillir uns heure , dégraiflez avant de fetvir ; 
mettez -y de la moutarde , & fervez fur un gratin 
fait ainfi. Mettez au fond d'un plat un hachis de 
foies de volailles, lard râpé , perfil , ciboules , cham- 
pignons , fel & poivre , deux jaunes d’œufs pour 
liaifon ; mettez ce plat, fur la cendre chaude ; quand 
le gratin eft attaché , égouttez la graifle , & fervez 
deflus les palais de bœufs. 

Palais de bœuf au P arme fan» Coupez- les en blets: 
étant cuits à l’eau & parés , paflez- les avec des 
champignons ; coupez de même une tranche de 
jambon &. fines herbes avec du beurre. MouiHez 
de bouillon & d’un peu de réduélion , une cuillerée 
de coulis ; faites mitonner ; dégraiflez ; mettez fel 
& gros poivre. La fauce étant réduite , mettez au 
fond du plat du Parmelan râpé paf-dcfliis le ragoût ; 
recouvrez de Parmefan : faites glacer 2 u four, ou fous 
un couvercle de tourtiere ; & fervez de belle couleur. 

Palais de bœuf en hatelettes . Cuits à l’eau , & pa- 
rés , coupez les en petits quarrés d’un pouce ; cou- 
prz autant de morceaux de petit lard ; paflez les en- 
iemble à la caflerole , avec beurre, perfil, cibou- 
les, champignons, pointes d’ail, le tout haché me- 
nu ; ajoutez une pincée de farine, & un verre de 
vin de Champagne , deux cuillerées de coulis , un 
peu de rédu&ion ; faites cuire le ragoût fans dé- 
graifler : étant cuit & la fauce réduite , liez de 
quatre jaunes d’œufs , fans bouillir ; preflez-y un 
jus de citron ; enfilez enfuite les morceaux dans des 
hatelettes , avec un morceau de petit lard à cha- 
cun ; continuez ainfi jufqu a la fin ; trempez les hâ- 
telettes dans la fauce ; paflezrles ; faites griller de 
belle couleur , & fervez à fec. 

Palais de bœuf en mentis droits . Faites cuire à 
l’eau y parez & coupez en filets ; mettez-y les pa- 
lais de bœuf j mouillez le ragoût de bon bouillon 
6c d’un peu de coulis. Ajoutez-y un bouquet avec 
un bon aflaifornement ; le ragoût étant bien dé- 
graiflé , 6c la fauce fufiifamment réduite , ajoutez y 
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un peu de moutarde ; & fervez chaudement pot** 
hors d’œuvre. 

Palais de bœuf. ( Autres menus droits de ) On 
pcû: encore les fervir entiers , cuits fur le gril , 
après les avoir préalablement fait mariner avec 
huile fine , fel & gros poivre , perfil & ciboules , 
champignons , une pointe d’ail , le tout haché. 
Trempez-!es bien dans leur marinade; panez les; 
faites griller 8c fervez à fec , ou avec une fauce 
claire & piquante. 

Palais de bœuf en rijfoles . Faites cuire à l’eau 
deux palais de bœuf; coupez-les en dés; paflez- 
les avec beurre , perfil , ciboules , champignons , 
pointe d’ail lel & poivre , une pincée de farine ; 
mouillez de bouillon & d’un verre de vin de Cham» 
pagne , deux cuillerées de redu&ion , autant de 
coulis. Faites mitonner 8c réduire la fauce ; dé- 
graifTez , & laiflez refroidir. Faites une pâte brifée : 
mettez deflus de petits tas de ce ragoût, couvrez 
de même pâte ; foudez les bords &. dorez : faites 
frire de b .die couleur, 8c fervez pour hors-d'œuvre. 

Palais de bœuf marines . Faites cuire à l’eau ; 
parez-les ; coupez en filets de la longueur & lar- 
geur d’un doigt ; faites-les mariner avec fel 8c 
poivrç , ail , vinaigre, un peu de bouillon; beurre 
manié de farine , laurier , trois doux : faites tiédir la 
marinade , & y laiiïez les palais , pendant trois 
heures ; retirez les ; efïuyez; farinez & faites frire , 
& fervez garnis de perfil frit. 

Palais de bœuf ( Alumettes de ) Faites cuire 
deux palais de bœuf à l’eau ; & après les avoir 
épluchés, coup z l*s comme dis alumettes; faites- 
les mariner avec du citron , un peu de fel , perfil 
en branches 8c ciboules entières. Quand ils ent 
pris goût, égouttez-les ; trempez-les dans une pâte 
faite avec de la farine, une cuillerée d’huile fine , 
un peu de fel fin, le tout délayé avec delabiere, 
jufqu’à ce que la pâte ait 1?. confiftance d’une crè- 
me double ; faites cuire enfuite vos alumettes de 
fcçlJe couleur ^ 8c fervez chaudement 


A ii& 

PdldU de Mouton au gratin .Yarez-les & les faites 
cuire à une braife bianclie ; arrangez les fur un gra- 
tin de foies gras, une groffe truffe au milieu du plat , 
petits oignons dans les intervalles , un cordon de 
truffes autour. Faites attacher le gratin &. le dé- 
graiffcz , & fervez fur le tout une effence de boa 
goût. Lts palais de bœuf & de veau fe fervent de 
meme , ainfi que les pieds d’agneau. 

Palais de mouton . ( Aut r e gratin de) Faites cuire 
à une bonne braife ; faites attacher une farce à 
moitié dans un plat ; arrangez deffus les palais , Ct 
dans les intervalles, mettez de petites truffes, olives 
tournées, petits œufs, champignons &. un cordon 
de cette garnitu r e; faites attacher le tout ; dégraif- 
fez , &. (ervez par deffus une effence claire , avec 
jus de citron. Les palais de bœuf en filets fe fer- 
vent encore de même. 

Palais de mouton roulés 6* frits en beignets • 
Faites cuire comme les précédens. Etant refroidis , 
fenëtz-les bien minces ; étendez deffus une farce fine 
bien mince ; frottez d’œut battu ; roulez ; trempez 
dans unepâte au vin de Champagne; faites frire de 
belle couleur , & fervez lur du perfil frit. 

Les palais de bœuf s’accommodent encore de 
même ; on peut encore les mettre au gratin , avec 
une fauce deffjus , mais étant panés , roulés , &C 
grillés : on peut auffi les mettre à la broche , bar- 
dés en caille. 

PANADE : forte de potage, fait avec du pain 
cuit & imbibé de jus de viande. On en fait aufii 
avec du beurre, du fel & de l’eau. On en donne 
quelquefois aux convaletcens , fouvent aux enfans 
fevrés , au lieu de bouilie. Il feroit à defirer qu’on 
leur en donnât toujours , préférablement à la boui- 
lie , dont même on ne devroit jamais les nour- 
rir. 

PANAIS : plante ou racine d’une odeur & d’un 
goût a(Ez agréable &. aromatique. On en fait un 
g:and ufage en cuifine, pour les potages, ragoûts- 

Hiy 
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8c ceulis de racines. On en tait peu de mets par- 
ticuliers. 

OBSERVATI O t N MEDECINALE. 
Cette racine qui eft nn peu aromatique , elt lé- 
gèrement apéritive , fondante 8c détertive ; on la 
peut faire entrer dans tel mets que l’on fouhaite ; 
elle ne le rendra que plus fain ; mais il n’y a que 
les perfonnes qui ont un bon eftomac , qui puilïent 
manger une certaine quantité du panais même. 

PAN1S : efpece de grain allez lemblable au mi'- 
let , mais dont l’épi eft plus fort ; on en fait des ga- 
lettes dans certains pays , 8c fur-tout une efpece de 
houilie, comme du riz. 

Observation médecinale. 

Le panis eft une graine nourrilîimte , allez légère , 
qui , étant cuite , préparée & aflâifonnée comme il 
convient , peut être mangée par tout le morde ; 
les perfonnes délicates ne le mangeront pas en pâ-, 
tifferie. 

PANNACHE de porc. Faites cuire des ©teil- 
les de CGchon comme les pieds à la Sainte-Meno 
hoult ; panez-les pour les faire griller , -8c lie lervez 
à /ec pour entremets. 

Ou fi vous les voulez fervir en hors-d’œuvre # 
mettez delTous une fauce-robert. ( Voyez Sauce. ) 
PANNE : graille de l’intérieur du ventre du co- 
cohoq, dent on fait du fain- doux , 8c qu’on ha- 
che par petits morceaux , pour mêler avec les in- 
grédtens dont on fait le boedin 8c les faucilles. 

PARFAIT - AMOUR. Voyez Cédrat rouge, 

( Eau de ) 

PASTIIlLES : c’eft une efpece de pâte de fu- 
cre , dont il y a de plufieurs fortes. On endreflV des 
porcelaines pour le deilVrt ; 8c elles font fort agréa- 
bles au goût. y 

Paflilles blanches. Faites tremper de la gomme 
dans un peu d’eau , avec trois ou quatre jus de ci- 
trons, 8c les zeftes que vous en aurez faits. Au bout 
de deux ou uo;s jours , que yous verrez votre 
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gomme bien détrempée, ,pafl. zlsau travers d’un 
îinge blanc. Vous la mettrez enfuite dans le mor- 
tier , avec du fucre royal en poudre , paffé au tam- 
bour ; & après la première poignée, vous tourne- 
rez 6c battrez le tout à force de bras ; puis vous y 
ajoûterez une autre poignée de fucre ; 6c vous con- 
tinuerez de battre & de b en démêler votre pâte de 
tous côtés , â melure que vous augmenterez de 
fucre, ^ufqu’à ce que vous ayez une pare bien blan- 
che & bien maniable. Vous en formerez enfuite vos 
paftilles , 6c vous les ferez fécher à l’étuve. En pilant 
votre pâte, vous pouvez y mettre une petite goutte 
d’effence de bergamote. 

Paflilles. Voyez Cannelle , Cédrat , Chocolat , Ci- 
tron , Girofle , Jafmin , Orange , Safran , Vio- 
lettes. 

PATE : fe dit des différentes maniérés d’ap- 
prêter les diverfes farines des grains différens , en les 
détrempant avec de l’eau , ou d’autres liqueurs. 
Nous en avons deja parlé au mot Abaiffe , mais 
trop brièvement, pour ne devoir pas étendre un peu 
cet article intéreffant en cuifine * par les différens 
ufages auxquels on emploie les pâtes, fçavcir , 
pour tourtes , gâteaux , pâtés , riffolles , 6c autres 
chofes femblables. 

Pâte à frire. Prenez un peu de beurre , du lait , 
& un peu de fel fin. Mettez le tout dans une caf- 
ferole fur le feu ; quand le lait efl prêt à bouillir , 
mettez-y de la farine, 6c la defîéchez fur le feu, 
comme pour les petits choux. Etendez- la enfuite 
avec le rouleau, le plus mince que vous pourrez; 
découptiz-la en petits quarrés ; faites - la frire dans 
l’huile , glacaz « la avec du fucre ; & fervez pour 
rôt , ou collation. 

Pâté à l'huile. Faites bouillir de l’huile fur le feu % 
jufqu’à ce qu’elle ce fafîe plus de bruit. Elle aura 
perdu alors de fon âcreté. Prenez un litron de 
de fleur de farine ; mettez-y trois ou quatre jaunes 
d’œufs, une pincée de fel , de l’huile à diferétion , 
un petit verre d’eau. Mêlez le tout , 6c pétrifiez 
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de forte que la pâte relie un peu ferme, d’autant 
qtje cette pâte n eft jamais aufli ferme qu’avec du 
beurre , quoiqu’on s en ferve rare ment. Comme 
beaucoup de per Tonnes la préfèrent, on a cru en 
devoir donner ici le procédé. 

A bife. Prenez un bo fléau de farine de feigle; 
oîeî 'en feulement le gros Ion. Pétrifiez - la à l'eau 
chaude , de forte qu ’elle i oit ferme ; n’y mettez 
qu’une demi-livre de beurre, formez - en ’ votre 
«•baille avec un rouleau. Cette pâ*e tft propre pour 
les pâtes de jambon , &. de greffe venailon, qu’on 
trarifporte au loin ; c eli po rquoi leur croûte doit 
avoir deux doigts d’épaiffeur , .pour foutenir les 
tecQunes du voyage. 

fire blanche pour les gros pâtés qui fe mangent froids ; 
Mettez lur une table un demi-boifîeau de fleur de fa- 
rine ; faites un creux dans le milieu, dans lequel vous 
mettrez deux livres de beurre frais. Si ce beurre eft 
dur, vous le manierez auparavant, pour l’amollir. 
Mettez*y trois onces defel fin , un demi-feptier d’eau , 
plus ou moins : détrempez peu à- peu cette farine , 
«n 1 arrofant d’eau tiède ; cette pâte étant liée , 
Ctendez la avec le rouleau ; jettez un peu de farine 
€ * i n de flous , afin qu’elle ne tienne point à la 
taule. Il faut dans la pâ.e plus de beurre en hyver 
quen été, parce que le froid la féche & la rend 
plus difficile à manier. On peut la rendre plus fine, 
Cu mettant plus de beurre. Voilà tout Je fecret. 

fdte blanche , pour les tourtes & autres pdttfferies 
qui Je mangent chaudes . Premz trois livres de beurre 
un demi - boifleau de farine. Pétrifiez votre 
pâte comme la précédente. Elle efl propre à faire 
des pa és d’entrées de veau, pigeonneaux , béatil- 
les o l autres mets chauds. 

P te croquante. Prenez environ deux poignées 
d amandes, fi vous ne vouiez faire qu’une pente tourte; 
echaudez-Ies pour les peler ; & en ies pelant, jettez les 
dans de 1 eau fraîche; vous les elfuierezenfuiie pour les 
P er au mortier , en les arrofant , de tems en tems ^ 
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d’un peu de blanç d’œuf , & d’eau de fleurs 
d’oranges, battus enlemble , afin qu’elles ne vien- 
nent point en huile. Il eft important de les bien 
piler; & l’on pourroit même les pafler au tamis, 
afin qu’il n’y relie point de grumeaux. Vos aman- 
des étant ainfi préparées, vous metttz cette pâte 
dans une poêle , & vous la defléchez avec du lucre 
en poudre, comme une pare ordinaire, jufqu’à ce 
qu elle loit bien maniabl ; vous en formerez alors 
un rouleau , pour la laifler repofer quelque tems ; 
puis vous en retirerez une aba>fle que vous mettrez 
lécher au four dans une tourtiere ; <ie ce que vous 
en aurez rogné , vous en formerez d’autre^ petiis 
ouvrages, comme lacs d’amour, chiffres, ou auttes 
galanteries , qui vous ferviront pour garnir votre 
tourte. 

Pâte croquante cfun-e autre maniéré • Vous^pren- 
drez un ou deux blancs d’œufs , trois ou quatre 
cuillerées de be<*u lucre fin , & autant de farine , 
fl vous ne voulez qu’une tourte. Délayez le lucre 
le premier avec vos blancs d’œufs , & enfuite la 
faiine, & pétrifiez bien le tout enfemble , jusqu’à 
ce que votre pâte loit maniable ; vous en éten- 
drez une abaifle fort mince, la poudrant de fucre 
fin ; &. l’ayant mife fur votre tourtiere , vous pin- 
cerez proprement les bords d’efpace en efpace ; fie 
vous la piquerez avec la pointe d’un couteau , pour 
empêcher qu’elle ne bouffe. Ce qui vous reliera de 
votre pâte, vous le filerez de la grofleur d’un lacet, 
& vous en façonner z le dedans de votre tourte. V ous 
y pouvez faire un loleil , une étoile, une croix de 
Malte, des armoiries , des fleurs de lys, ou au;re 
choie; enfuiie vous la ferez cuire doucement au 
four; ôc pour la fervir , vous remplirez les efpaces 
de différentes marmelades ou gelées , luivant les 
couleurs que vcus jugerez à propos de lui donner. 
On peut y ajoûter un peu d’eau de fleurs d’orange, o» 
de qudqu 'autre eau de lenteur. 

Pâte dcmi-Jeuilletée , Pour faire cette pâtç , le pro- 
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cédé confifte tout fimplemetît à mettre moins dfe 
beurre dans la pâte qu'on fait. Si elle n'eft pas 
plus dehcate , elle n en eft pas moins faine. 

' fcuilletce. Prenez un demi - quart de fleur 
de farine. Faites la pâte à l’eau froide. Mettez y 
un peu de fel fin , avec quelques jaunes d’œufs , pour 
la rendre plus délicate. Maniez le tout enfemble , 
en 1 arrofant de tems à autre , félon le befoin. Quand 
cette pâte eft mollette & bien liée, mettez-la en 
mafle , & la laifTez repofer une demi-heure ; après 
ce tems, étendez -la avec un rouleau ds l’épaif- 
jeur d un^poucc. Eparpillez defîus la quantité de 
beurre qu’il y faut , que vous mettrez en petits tas, 
pour le moins une l.vre. Pliez la en double , en y 
renfermant le beurre ; étendez-la de nouveau avec 

z4 rC ÿ e ^ U ’ & Cela ’ ]u ^ u à cinc î ou flx fois > & la 
réduifeza lepaiffeur que vous voudrez, en la pou- 
drant de farine , des deux côtés , pour qu’elle ne 
s attache point à la table. Cette pâte fert pour ce 
qu on appelle pâtés d'affiettes , foit de veau 
P’S e ® nn ® aux 5 béatiiles & autres pâtés à mander 
chaud. Elle peut aufiï fervir à faire des tourtes de 
confitures & autres pièces de four. 

Paie. Voyez Abricots , Amandes , Cerifies , 
Coings , Epine - Vinette , Framboifes , grofcilles , 
Guimauve , Jafmin , Mufcat , Orange , Pèches , 
Poires , Pommes , Précoces , Prunes , Verjus , Violet- 
tes. 

Pâtes. Nous avons déjà cité plufieurs fois dans 
cet ouvrage , Je Dictionnaire Domefliquc , imprimé 
chez Vincent Libraire , rue faint Severin. Nous le 
rappellerons encore ici à l’occafton des différentes 
lortes de pâte , dont il eft fait mention dans ce 
meme Dictionnaire. Par la même occasion nous aver- 
ttlions nos lefteurî , qu’ds y trouveront d’autres 
articles ce cuifine & d’ofhce très-bien traités* tels 
iont en particuliers les mots de 

C°**g , Confiture , 

Concombre , Eau naturelle > 
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Eau artificielle % Iris , 

Fraife , Lait , 

Framboifc , Laitue , 

Grofeille , Lentilles , 

Harengs , Marron , 

Haricots , Navet , 

Huiles , Noifettcs ; 

Huîtres , Noix, 

Hidromel , Orange . 

Jambon , 

Nous ferons mention dans la fuite des autres inf- 
tru&ions que nos le&eurs pourront puifer dans le 
tionnaire domefiique , relativemenr à la cuifine 8c à 
l’office. 

PÂTÉ ; on en fait de plufieurs maniérés , tant 
en gras qu’en maigre. On en fait de chauds, qu’on 
fert pour entrées. On en fait de froids qui fe fervent 
pour entremets. 

tPâte à /’ Ail: mande aux huitres , chaud en gras . 
Prenez un quartier d’agneau ; lardez* le de moyen 
lard ; formez une abaifie à demi-fine. Dreflez deflus 
le quartier d’agneau , aflaifonné de fel & poivre , 
mufeades, doux, lauriers, lard pilé, fines herbes 
& ciboules. Couvrez d’une abaifie pareille; faites 
cuire au four pendant trois heures. Pendant qu’il 
cuit , préparez un ragoût d’huitres. (Voyez Huître. ) 
Tirez votre pâté; mettez dedans votre ragoût ; 
dégraiffez ; recouvrez & ferrez chaudement. 

Pâté à C Angloije . Prenez de la| chair de lièvre , 
un gigot bien rendre 8c bien dégraifié ; hachez bien 
le tout avec du lard crud , de la moëlle , un peu 
de graille de veau , letout bien haché , bien rouflï, 
bien affaifonné de toutes fortes d’épices 8c fines 
herbes, avec quelques truffes 8c champignons hachés. 
Faites une abaifie d’une bonne pâte. Mettez-y votre 
farce ; couvrez de bardes de lard , 8c enfuite d’une 
autre abaifie ; mettez au four. Quand le pâté eft 
cuit, ouvrczle & le dégraiffez ; mettez dedans un 
coulis de perdrix 8c fervez chaudement. 

Pâté à la ciboulette. Faites me farce de godiveau 
avec de la tranche de beevf , crue 8c blanchie , 
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perfil & ciboules , je tout bien haché & bien nourri ; 
affiiionnez de fines épices. Mettez-y de la 
moelle de bœuf & un peu de mie de pain trempée 
dans du jus , quelques truffes & champignons ha- 
ches. Faites deux abaifles de bonne pâte; celle de 
deff >us plus forte , l’autre plus mince :dreflez votre 
pâté; rangez y votre fauce ; couvrez de bardes de 
ïard & tranenés de ciiron , de de la Seconde abaiffe. 
Façonnez ; mettez au four, Etant cuit , dé- 
graiffez-le . jetiez dedans un petit coulis, & fervez 
chaudement. 

Pâtés ( petits ) à la Ma^arine , en gras. De rouelle 
de veau . graiffe de bœuf , perfil, ciboules, cham- 
pignons , trois œufs, & demi-leptier de crème, 
le tout bien haché & me é , faites un godiveau. Met- 
tez-en entre deux abaifles de pâte teui letée ; feu- 
dez avec œur battu , 8t dorez ; mettez au four & 
fervez tout bouillant. 

Il eft encore une infinité d'au res maniérés de 
faire des petits pâtés Ce que nous venons de don- 
ner de procédés , iuflit , avec un peu d’intelligence 
& dégoût, pour en faire de toutes les fortes & en 
imaginer de nouveaux. 

Pâte à la royale. Coupez par rouelles une éclanche 
de mouton; ôtez - en bien les peaux. Dreflcz un 
pâté de pâte ordinaire. Mettez-y votre chair 
avec des filets de bœui , de perdrix & de ramiers 
défoffés , fi on en a ; garniflez de lard pilé , truffes , 
champignons , morilles , crêtes ;aflailonn«z à l’ordi- 
naire d’epices , fel & fines herbes; finiflez & faites 
cuire au four huit ou dix heures. I dégradiez enfuite ; 
mettez y une fauce hachée , ou un jus de citron. 

Pâtés (petits) à i Efpagnole, Faites blanchir du 
lard , du veau , un blanc de poulet ; hachez le tout $ 
aflâdonnez & le pdez dansu^i mortier, avec un peu 
d’ail & rocambole. Drtflez vos parés ; rempliffez- 
les de cette farce & finiffez à l’ordinaire. 

Pâtés au fang. Ayez un verre de fang de vo- 
laille , filets de bevre & de veau piqués de jam- 
bon & de lard bien affâifonrés ; trempez les dans 
te fang ; faites un hachis de chair_ de poulets & 
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perdrix , rouelles de veau, lard & moelle , graifie, 
perfil , ciboules , goufle d’ail , truffes , le tout h*** 
ché ; mêlez cette lauce avec le fa n g, ; faites deux 
abaifles ; l’une de pâte ordinaire, 8c l’autre de pare 
fine ; formez-en votre pâté ; drefTez y moitié de 
Votre hachis , enfuitevos filets , 8t couvrez de 1 autre 
moitié de votre hach s ; couvrez de deux abaifles fem- 
blables aux premières , la plus fine fur le godiveau, l’au- 
tre fur le tout ; dorez ; faites cuire au fonr pendant 
huit à dix heures ; dégraiflez ; jettez-y un couis de 
perdiix au fang ; fervez chaud. 

Pâtés ( petits ) aux écrevijfes. Faites blanchir des 
écreviflés ; mettez les queues à part ; pilez les corps 
dans un mortier , &. paffez les avec trois quarterons „ 
de beurre ; faites bouillir une demi-heure. Exprimez- 
en le coulis à travers une ferviette. Mettez dans 
ce beurre, d’écrevifles , demi- poignée de mie de 
pain bien fine que vous aurez délayés dans la ciême , 
avec fei , fafian & une douzaine de jaunes d’oeufs. 
Faites un ragoût de ris de veau, queues d écre- 
vitfes , champignons , perfil , œufs , culs d’arti- 
chauts ; liez des coulis de jambon , le tout bien 
aflaifonné. Faites des caifles de cartes en rond , 
due vous coulez ou que vous collez avec de l’œuf 
battu ; beurrez-les ; foncez-les de votre godiveau, 8c 
mettez -le dans de votre ragoût ; couvrez du même 
godiveau; mettez au four à un feu doux. Tirez-’es 
de leur moule, étant cuits, 8c fervez à lec. 

Pâtés d'ajjiette . Hachez un morceau de rouelle 
de veau , avec de la graifie de bœuf, comme pour le 
pâtéj de godiveau; aflaifonnez de même Faites une 
abaifle de pâte fine , avec des œufs , un peu ferme. 
Mettez-y votre godiveau en pyramide. Couvrez 
d’une abaifle min e ; dorez & faites cuire une bonne 
heure. Mettez-y enfuite un coulis clair de veau 8c 
jambon, ou du |us de mouton , avec lejus d’un citron. 

Pâtés . ( Autres petits ) d’écrevijfes. Faites cuire 
les écrevifles à l’eau avec du fel ; ôtez les queues 
& les grofles pattes , épluchez-les & les mettez à 
part. Faites le beurre d’écreviflé , comme défias ; 
hachez quelques qutuas d’écreyifles avec de la cuair 
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cîc carpe ou autre poiffon frit , û c’efl en maigre ; 

ceft en gras , vous ferez un godiveau de ns de 
veau, bien affaifonnés ; pour l’un & l’autre , vous 
employez votre beurre d’écreviffes ; formez vos 
petits pâtés d’une pâte de feuilleté ; mettez-y de 
votre hachis & des queues d’écreviifes entières ; 
couvrez de godiveau ; finiffez à l’ordinaire ; dorez- 
les avec du beurre d’écreviffes , & mettez au four 
dans des tourtières , feivez chaud. 

Pâtes : ( petits ) de foies gras aux truffes . Piquez 
de truffes des foies gras ; faites un hachis d’autres 
foies gras ; dreffez vos pâtés ; mettez-y du hachis , 
& par-deffus un morceau de foie gras piqué , & des 
t rudes à côté; recouvrez de farce ; finiffez à l’or- 
dinaire. Etant cuits , mettez-y un peu d'effence 
claire. On en fait de même de ris de veau piqués 
de truffes , de foies de lottes , & laitances de carpes 
lardées de.truftes. 

Pâté de godiveau. Ajoutez au godiveau précédent 
un blanc d’œuf crud , & aux épices du clou 6c de 
la mufeade; formez votre pâté de pâte fine. Ajoû- 
tez àla garniture ci-deffus , des morilles ôtandouil- 
lettes ; JaifTez une ouverture au-deffus , pour y 
mettre , lorfqu il fera cuit , un coulis clair de veau 
& jambon ; 6c fervez chaud. 

) Pâti de macaronis. Si vous av£z des macaronis 
d’Italie , faites-les cuire à l’eau bouillante avec fel 
pendant un quart-d’heure ; pafTez-les enfuite à la 
cafferole avec du jambon en tranches minces, truffes, 
champignons, moëlle de bœuf.beure frais , cannelle 
en poudre, Parmefan râpé , jus 6c coulis ; beurrez 
une cafferole ; mettez-y une abaiffe de pâte brifée , 
par-deflus votre ragoût de macaronis; recouvrez d’une 
autre abaiffe ; faites cuire au four une heure & demie ; 
étant cuit , renverfez ce pâté dans un plat. Faites-y 
un trou pour y mettre un jus affaifonné de bon 
goût. 

Au^defaut de macaronis d’Italie , on peut en faire 
foi meme , en faifant une pâte avec des œufs , un 
peu deau, fel 6c farine, ce qu’U en faut. Il faut 

que 
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que cette pâte Toit ferme ; on en forme plufieuis 
abaifLs très-minces qu’on laifle fécher 6c qu’un 
coupe en plufieurs morceiux grands de deux doigts. 

Pâté de Périgueux. Pour deux livres de truffes , 
mettez douze foies gras , trois livres de panne de 
porc , perfil , ciboules & champignons ; hachez le 
tout. Dreffcz un pâté de la hauteur qu’il faut , pour 
y faire entrer votr^* mixtion; formez le de panne 
hachée, & par defius une couche de tranches de 
truffes aflailonnées defel fin & fines épices mêlées, 
& fines herbes ; enfuite une autre couche de panne 
par-deflus , une couche de foies gras , affaifonnés 
comme deflus , & de champignons , perfil & ci- 
boules : continuez dans le même ordre jufqu’à ce 
que le pâté foit fini ; couvrez le tout de bardes 
de Jard , finifTez à l’ordinaire ; faites cuire , & fer- 
vez froid pour entremets. 

Pâté de poijjon. Pour faire un pâté de poiflon 
en maigre , faites un godiveau de même que la 
farce de poiffon , fans y mettre ni jaanes d’œufs 9 
ni omelette, au furplus des truffes & champignons , 
audouillettes de poiffon , culs d’artichauts , filets de 
poiffons cruds, & couvrez ces garnitures du furplus 
du godiveau; finifTez à l’ordinaire , & faites cuire : on 
peut, en fervant, y mettre un coulis de champignons. 

Pdté drejp au blanc. Faites une farce de volailles 
cuites, tettine de veau & lard blanchi , une mie de 
pain trempée dans la crème , perfil , ciboules , 
champignons, pointes d’ail hachés, (el 6c poivre, 
& pour lier , deux jaunes d’œufs. Dreffez; mettez la 
fauce & faites cuire. Le pâté cuit , retirez cette 
fauce ; delayez la dans un blanc bien affaifonné ; 
faites la chauffer fans bouillir ; remettez dans le 
pâté, 6c par-deflus un jus de citron; fervcz chaud. 

P dits ( Petits ) d.' huîtres à l'écaille. Faites un go- 
diveau de chair 6c laitances de carpes , brochets , 
6c anguille , avec fel & clou battu , vin b'anc. 

Dans chaque pâté une huitre enveloppée de ce ha- 
chis avec un peu de beurre frais ; finifTez à l’ordinaue. 

Pâtés ( Petits ) dreffts an blanc, Dreffez yoi 
Partie 11, J 
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petits pâtés 8c les rempliffez d'un godiveau de vo- 
laille cuite , graifTe , tettine de veau , lard blanchi , 
mie de pain trempée dans la crème , ciboules , 
fel & poivre , le tout haché 8c mélangé , 8c lié de 
cinq jaunes d'oeufs. Finiffez ; dorez, 8c les mettez 
au four. Etant cuits , ôtez-en le godiveau , & le dé- 
layez dans un coulis blanc ; faites chauffer fans 
bouillir; remettez dans les pâtés : au défaut de 
coulis , on peut faire cette opération avec de la 
crème 8c des jaunes d'oeufs. 

Pâté en croujlade . Coupez des noix de veau bien 
minces ; hachez du lard 8c de la graifTe de bœuf; 
faites-les fondre ; pafTez 8c laifTez refroidir cette 
graiffe ; faites une fauce de toutes fortes de foies 
avec une livre de bon beurre & la graifTe ci-deflus ; 
pilez le tout dans un mortier ; aflaifonnez de fel 
6l poivre , un peu de fines herbes 8c fines épices. 
Faites deux abaifTes de pâte fine ; dreffez votre 
pâté dans une tourtiere ; mettez au fond deux 
tranches de jambon 8c un lit de farce, 8c par-defTus , 
une des noix de veau , enfuite deux autres tran- 
ches de jambon , un autre lit de farce , une autre 
noix de veau , ainfi de fuite jufqu’à la fin. Couvrez 
le tout de bardes de lard. Mettez -y un oignon 
piqué de deux doux, couvrez de l'autre abaifTe ; 
mettez au four & faites bien cuire : étant cuit, faites 
un trou au-deffus; dégraifTez le pâté, en le renverfant 
fens-deffus-defTous , dans un plat : mettez dedans 
une farce hachée , 8c fervez pour entrée. 

Pâté en pot. Coupez un gigot en filet , un lievre 
8c une perdrix de même , une noix de veau 6c 
demi-livre de jambon ; hachez le tout avec cham- 
pignons , fines herbes , ciboules , écha lottes , fel 
8c poivre , mufeade 8c épices ; ajoûtez à cet afTai- 
fonnement quatre livres de lard en dés , 8c fix jau- 
nes d'œufs , les blancs fouettés , une poignée de 
pifiaches échaudées ; foncez une marmite de bardes 
de lard ; mettez defTus votre hachis ; couvrez de 
bardes; fermez bien la marmite, pour qu'il y ait 
le moins d’évaporation qu'il fe pourra ; faites cuirç 
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tane journée entière à petit teu ; laiffez refroidir ; 
ôtez-les bardes ; fervez fur un plat pour entremets. 

On en fait aufli griller des tranches pannées pour 
entremets. 

Pâté ( Autre ) en pot. Prenez quatre livres de 
tranches de bœuf , un gigot de mouton » deux 
perdrix, deux livres de porc frais , trois de graille 
de bœuf, quatre de lard coupé en dés , trois de 
jambon , avec fel ôt poivre , fines herbes , fines 
épices], trois œufs , coulis de deux perdrix ; hachez 
bien & mêlez le tout; faites cuire à la braife blan- 
che , pendant quinze ou vingt heures ; laiffez re- 
froidir ; ôtez les bardes de lard , Ôt tranches de 
veau ; laiflex refroidir , Ôt fervez pour entremets. 

Pâtés ( Petits ) feuilletés en maigre. Hachez chair 
d’anguille , laitances de carpes , champignons à 
demi-cuits , ciboulettes Ôt fines herbes. AlTaifonnez; 
faites fondre la moitié autant de beurre que vous 
avez de hachis. Faites vos pâtés de pâte feuil- 
letée , ôt les faites cuire au four , ou dans des 
tourtières : étant cuits , mettez y du jus de citron , 
ou verjus de grain» 

Pâté fin . D’une rouelle de veau avec graille 
de bœuf, lard fondu , fel ôt poivre , fines herbes ÔC 
ciboules hachées, faites un godiveau; dreflez un 
pâté de feuilletage ; mettez-y le godiveau avec 
culs d’artichaus, champignons , truffes, ris de veaux 
& crêtes : une heure fuffit pour le cuire. Etant 
cuit, mettez-y une fauce blanche,’ avec verjus, du 
jus de citron ; fervez chaud. 

On fait encore beaucoup d’autres pâtés, tantchauds 
que froids , en gras ou en maigre. Les pâtés chauds fe 
fervent ponr entrées ; les pâtés froils pour entremets. 

Entrées. 

Pâtés chauds en gras . 

Pâté d’alouettes. 

Pâtés de beccafiest 
Pâtés de cailles» 
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Pâtés de canards. 

Pâtés de chapons defoffé*. 4 
Pâtés de dindons. 

Pâtés d’une éclanche à la broche? 
Pâtés de failans. 

Pâtés de foie de veau à la PrinceiïeJ 
Pâtés de grives. 

Pâtés de jambon. 

Pâtés de langues de bœufs. 

Pâ rés de langues de moutons; 

Pâtés de lapins. 

Pâtés de lièvres. 

Pâtés de perdrix. 

Pâtés de pigeons. 

Pâtés de poitrine de veau; 

Pâtés de poulardes defoflèes. 

Pâtés de poulets. 

Pâtés de poulets à la crème. 

Pâtés de rouelle de veau. 

Pâtés de tendrons de veau. 

Entremets. 

Pâtés froids en gras. 

Pâtés de beccafies. 

Pâtés de canards. 

Pâtés de cerf. 

Pâtés de chevreuil. 

Pâtés de dindons. 

Pâtés d’une éclanche? 

Pâtés de faifans. 

Pâtés de jambon. 

Pâtés de lapins. 

Pâtés de lapreaux. 

Pâtés de lièvre. 

Pâtés de lièvre defoffé. 

Pâtés d’oifons. 

Pâtés d’ouurde. 

Pâtés de perdrix; 
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Pâtés de poulardes. 

Pâtés de rouelle de veau. 

Pâtés de fanglier. 

Pâtés de farcelles. 

Pâtés de tranches de bœuf. 

Entrées et Entremets* 

Pâtés de poiJJon . 

Pâtés d’anguilles. 

Pâtés de barbots. 

Pâtés de brèmes.* 

Pâtés de brochets. 

Pâtés de carpes entières. 

Pâtés de carpes farcies. 

Pâtés d’éfturgeon. 

Pâtés de lamproie à l’Angloife* 

Pâtés de macreufes. 

Pâtés de rougets. 

Pâtés de faumon. 

Pâtés de foies. 

Pâtés de thon. 

Pâtés de truites. 

Pâtés de turbots. 

On trouvera aux articles refpeflifs la maniéré de N 
faire ces différens pâtés , froids ou chauds , gras ou 
maigre. 

PAVI. ( Glace de ) Prenez huit pavis bien mûrs ; 
coupez-en la chair bien menue , pour les mettre 
dans une pinte d’eau que vous mettrez fur le feu ; 
& vous lui ferez prendre une douzaine de bouillons ; 
enfuite vous les jetterez fur un tamis , pour en tirer 
le plus de jus que vous pourrez j.mettez-y une 
demi-livre de fucre ; lorfqu’il fera fondu , faite» 
prendre à la glace. 

PÈCHES : toutes les efpeces différentes de pèches 
pourroient fe réduire à deux i Tune de celles qui 
quittent le noyau, l’autre de celles qui ne le quit* 

lUj 
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tent pas. Ces dernieres font les pavis; les première* 
font plus fucculentes , d’un meilleur goût & plu* 
aifees à digérer. En général il faut choifir les pêche* 
bien mûres , colorées , d’une chair moëlleufe f 
vineufe, fuçculente, & d’une bonne odeur; celles 
qui font lifles, doivent avoir la peau fine , luifante, 
jaunâtre, fans aucun endroit de verd ; celles qui 
ne (ont pas lifles , ne doivent erre que très - peu 
velues : c’eft une qualité qu’ont ordinairement les 
bonnes , fur-tout loriqu’elles viennent en plein air ; 
une marque prefque certaine qu’elfesfont médiocre- 
ment bonnes , c’eft lorsqu'elles font couvertes d’un 
long duvet. 

Pèches à la bourgeoife. ( C-ompôte de ) Pelez des 
pêches , fans les faire blanchir ; coupez-les par la 
moitié , ou laiflez les entières ; mettez- les dans une 
poêle, avec un peu d’eau & du fucre ; faites^les cuire 
fur un petit feu ; & couvrez la poêle avec une 
afliette ; quand elles fléchiront fous les doigts f 
vous les drefierez dans le compotier , avec leur 
fyrop deflus , que vous pafiez au tamis. 

Pêches à la cloche . ( Compote de ) Prenez un com- 
potier d’argent; mettez du fucre fin dans le fond; 
arrangez deflus la quantité de pêches qu’il en peut 
tenir dans le compotier; il faut les laifler entières , 
& les poudrer par- tout par- deflus avec du fucre 
fin, mettez le compotier fur un petit feu , & un 
couvercle de tourtiere deflus, avec du feu; faites- 
îes cuire à petit feu , jufqu’à ce qu’elles fléchiffent 
fous les doigts , qu’elles foient bien glacées & de 
belle couleur. Cette compote fe fert chaude ; fi vous 
voulez en faire fur une afliette d’argent , vous 
la dreflerez dans un compotier de porcelaine; & 
vous la mettrez à l’étuve , jufqu’à ce que vous 
ferviez. 

Pêches à Veau- de-vie. [Compote de) Prenez des 
pêches confites à l’eau de vie, que vous mettrez 
égoutter; coupez-les par tranches, & dreflez-les 
proprement dans un compotier; mettez dans une 
poêle un morceau de fucre avec de l’eau , que vous 
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ferez réduire en fyrop léger ; 6t vous le verferex 
fur les pêches. 

Pêches . ( Autre compôte de ) Il faut prendre une 
demi - douzaine de pêches bieu mûres. Pelez -les 
proprement , ôc jettez-les à mefure dans de l’eau 
fraîche; mettez du fucre clarifié légèrement dans une 
afiiette,& jettez-y vos fruits. Cou vrez-les d’une 
poêle ; 6c faites- les cuire fur un feu modéré , jufqu’à 
ce que vos pêches foient mollettes ; mettez-lez dans 
un compotier ; ôc paffez votre fyrop dans un tamis , 
par-deflus votre fruit. De cette maniéré , elles au- 
ront plus le goût de fruit , n étant point paflees à 
l’eau bouillante. 

Pêches au caramel . Mettez égoutter des pêches 
confites à l’eau-de-vie , pour Tes faire fécher à 
l’étuve ; faites cuire du fucre au caramel , que vous 
tiendrez chaudement fur un petit feu, fans qu’il 
bouille ; prenez les pêches une à une , pour les re- 
tourner dans le fucre avec une fourchette ^ vous y 
mettez , en le» retirant , un petit bâton , pour les 
faire égoutter fur un clayon. IL faut mettre le petit 
bâton dans la maille du clayon , afin que le ca- 
ramel puifle fécher en l’air. Vous pouvez mettre 
de la même façon des pêches confites au fec. 

Pèches . ( Cannelons , glacés de II faut écrafer avec 
la main au moins une douzaine de bonnes grofies 
pêches bien mûres , que vous délayerez avec de 
l’eau ; la mefure de quatre cannelons ; ajoût«z*y une 
livre de fucre ; laiffez infufer le tout enfemble en- 
viron deux heures ; enfuite vous le paierez dans 
un tamis , en prenant les pêches , fans les remuer^ 
pour en tirer tout le jus , que vous mettrez dans 
une falbotiere, pour faire prendre à la glace; quand 
elle fera prife , vous travaillerez cette glace , pour 
la mettre dans fix moules à cannelons , que vous en- 
velopperez de papier , pour les remettre à la glace 
dans un vaiffeau percé , qui ne retienne point l’eau ; 
lorfque vous voudrez les fervir , vous leur ferez 
quitter les moules. 

Pêches . ( Conferve de ) Coupez. par petits mor- 

lir t 
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ceaux des péchés à demi -mûres, après les avoif 
pelées ; mettez-les dans une poêle fur un petit feu, 
pour les faire deflecher ; quand elles feront bien 
cuites en marmelade épaiffe , fur fix onces de 
certe marmelade , vous ferez cuire une livre 6c 
demie de lucre à la grande plume ; ôtez-le du feu ; 
quand il fera refroidi à moitié , vous y mettrez U 
marmelade, & vous la travaillerez avec la fpatule, 
juiqu’à ce qu’elle foie bien incorporée dans le fucre; 
6i vous la drcfîerez enfuite dans des moules de pa- 
pier ; lorfqu’elle fera prife , vous la couperez par 
tablettes à votre u'age. 

Pêches crues . ( Compote de ) Ayez de belles pêches 
bien mûres, que vous pelez & coupez par tranches; 
mettez-les dans un compotier , & arrangez-les pro- 
prement avec dufucre fin , defïus 6c deffous , ou un 
lyrop léger, 

Pêches . ( Glace de ) Vous prenez huit belles 
pêches bien mûres , que vous écrafez avec la main ; 
vous y verferez une chopine d’eau ; il faut les 
laiffer infufer pendant une heure ou deux ; vous les 
pafferez au travers d’un tamis, en les prefïant fans 
les remuer , pour en exprimer tout le jus ; vous 
y mettrez une demi-livre de fucre ; 6c vous ferez 
prendre à la glace. 

Pêches placées en fruits . Prenez de bonnes pêches 
prefque mûres, de celles que vous jugerez à pro- 
pos; ôrez-en la peau 6c le noyau ; coupez les le 
plus minces que vous pourrez ; vous pilerez au- 
tant de livres de fucre que vous avez de livres 
de pêches ; mettez le fucre 6c les pêches dans une 
poêle ; vous les ferez bouillir enfemble fur un feu 
clair , en remuant toujours avec l’écumoire , juf- 
qu’à ce qu’elies foient en marmelade ; vous aurez 
foin , lorsqu’elles commenceront à fe lier , de les ôte r 
du feu , pour écrafer les pêches qui ne feront pas 
fondues ; remettez-les fur le feu , pour les faire 
cuire , jufqu’à ce que trempant un doigt dedans , 
& appuyant le pouce contre , ils fe collent enfem- 
ble ; ôtez votre marmelade du feu ; quand elle fera 
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froide, vous la mettrez dans des moules à glace, 
pour la faire prendre à la glace ; lorique votre mar- 
melade fera prife , il faut la travailler , 6c enluite 
la remettre dans des moules à pêches ; quand ils font 
tout pleins , il faut les envelopper de papier & 
les mettre à la glace , avec de la glace pilée , mêlée 
avec du fel 6c du falpêtre. Vous aurez loin que 
le vaifleauoh vous les mettrez foit percé, 6c qu il 
ne retienne pas l’eau. Lorfque vous voudrez les 
fervir , vous les retirerez des moules , pour appli- 
quer delïiis , avec un pinceau , une couleur de pê- 
che naturelle, que vous avez toute prête, faite 
avec de la gomme-gutte 6c un peu de carmin^ ou 
de la cochenille , li vous n’avez point de cai- 
min. 

Pêches grillées entières . ( Compote de ) Prenez des 
pêches-raagdelaines , ou autres , qui ne loient point 
trop mûres ; faites-les griller fur un fourneau bien 
allumé , à grand feu , en les remuant continuel- 
lement , pour qu’elles grillent également par-tout ; 
tirez-les du feu, & mettez -les dans de l’eau fraî- 
che, pour ôter la peau qui eft grillée; 6c à me fur e , 
faites-les égoutter fur un tamis. Il faut les met- 
tre dans une poêle fur le feu , avec de l’eau 6c 
du fucre fuffifamment; les couvrir & les faire cuire, 
jufqu’à ce qu’elles foient mollettes; enfuire dreflez- 
les dans un compotier , 6c paiïez le fyrop dans un 
tam : s , fur votre fruit ; 6c fervez-les chaudes. 

Pêches. ( Marmelade de ) Prenez de bonnes pê- 
ches, point trop mûres ^de celles que vous jugerez 
à propos ; ôtez-en la peau 6c le noyau , il faut les 
couper le plus minces que vous pourrez ; mettez- 
les dans une poêle : vous prenez le fucre que vous 
voulez employer pour les pêches, trois quarterons 
pour une livre de pêche , ou livre pour livre ; 
il faut le piler , 6c le mettre à mefure fur votre fruit. 
Mettez vos pêches avec le fucre fur un feu bien 
clair ; remuez toujours avec une écumoire , de crainte 
qu’elles ne ne s’attachent au fond ; vous aurez foin , 
quand elles commenceront à fe lier , de les ôter du 
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feu , pour en écrafer tout ce qui n’eft pas fondu , arec 
une fpatule fur une écumoire ; enfuite vous remettez 
votre marmelade fur le feu, pour lui faire faire quel- 
ques bouillons. Pour connoître fon point de cuiffon ,il 
faut tremper légèrement votre doigt dedans , que 
vous appuyez contre le pouce ; s’ils fe collent en- 
semble , la marmelade eft faite ; Ton peut aufli faire 
cette marmelade dans un chauderon bien net , fur 
un feu clair ; la cuiffon eft Simple & belle. 

Pêches mûres confites . Quoique nous difions pêches 
mûres, il ne faut pas néanmoins attendre , quand 
on veut les confire , qu’elles Soient mûres entière- 
ment ; il faut les prendre lorfqu’elles ne font 
qu’à demi-tournées , à caufe de leur chair mollaffe 
& pâteufe ; vous les pelez ou tournez prompte- 
ment , & les fendez pour en ôter le noyau; & 
vous les paffez enfuite à l’eau fur le feu , pour les 
faire blanchir. A mefure qu’elles monteront au-def- 
fus de l’eau, vous les tirerez avec l’écumoire , &, 
vous les ferez rafraîchir dans de l’autre eau ; puis 
les ayant égouttées , vous les mettrez au fucre 
clarifié. Vousies ferez bouillir jufqu’à ce qu’elles 
n ecument plus , & vous ôterez cette écume avec 
foin. Laiffez-les de la forte jufqu’au lendemain , 
que vous les égoutterez ; & vous ferez cuire 
le fyrop à liffé , en l’augmentant de fucre. Vous 
y glifferez votre fruit , & lui ferez prendre un bouil- 
lon. Vous le defcendrez enfuite. Le jour fuivant , 
égouttez-’e comme auparavant , & faites cuire le 
fyrop à perlé; puis vous .y jetterez vos pêches , 
&. vous l’augmenterez de fucre cuit à perlé ; après 
avoir donné à vos fruits un bouillon couvert , des- 
cendez- es t Sl faites-leur paffer la* nuit à l’étuve; 
après quoi, vous les drefferez fur des ardoifes , des 
feuilles de fer-blanc, ou des planches, pour les 
tirer au fec , en les poudrant de fucre de chaque 
côté , à moins que vous ne vouliez les garder 
quelque tems au liquide. 

Pêches mûres confites à Veau de vie . La pêche 
étant naturellement froide , eft plus difficile à con- 
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lire que les autres fruits ; il faut un fyrop , qui ait 
plus de corps, & mettre plus d’efprit qu’aux autres 
fruits. 11 faut choifir pour cela les plus belles pé- 
chés qu’il fera poflible de trouver j qui ne foient 
pas tout- à-fait mûres ; les cueillir en faifon feche 
& chaude , dans la chaleur du jour , afin que l’hu- 
midité en foit bien efluyée ; les prendre fans taches - 
il faut bien effuyer le duvet ou le coton qui les cou- 
vre : on les fend enfuite jufqu’au noyau , pour don- 
ner au fyrop & aux efprits la facilité d’en bien pé- 
nétrer l’intérieur , & de les confire à fond , & afin 
qu’ils puiflent fe conferver. Cette préparation faite, 
vous mettrez votre fucre dans une poêle a confi- 
ture , & le tout relativement &. par proportion à 
la quantité de pêches que vous aurez a confire ; 
vous mettrez de l’eau à proportion , & clarifierez 
votre fucre. Quand votre fyrop fera fait a moitié , 
vous mettrez dans ce fyrop une partie de votre 
fruit ; il faut qu’il foit bouillant, & vous le laifTerez 
blanchir : il faut avoir bien foin de les oter au 
véritable point de leur blanchiflage ; & mieux vau- 
droit encore , qu’fis le fuflent moins que plus. 
Vous les tirerez enfuite avec une écumoire, à me- 
fure qu’ils blanchiront ; & il faut être prompt à les 
retirer , parce que ceux qui cuifent trop , font per- 
dus; & tout au plus , on peut les fervir comme 
compote ; friais ils ne valent plus rien pour être 
confits à l*eau-de-vie. Quand vous retirerez les 
fruits du blanchiflage , il faut avoir foin de les ar- 
ranger à mefure fur une table couverte de linge 
blanc , pour les laiffer égoutter , & obferver de les 
pofer fur leur entaille , afin que l’eau que le fruit 
a pris au blanchiflage s’écoule , & qu’il ne refis 
que le fruit du fnfit , c’eft-à-dire , ce parfum qui 
en eft l’ame. Pendant que votre fruit s’égoutte & 
fe refroidit , vous achèverez le fyrop que vous 
ferez réduire à la plume , prêt àcandir ou à fecryf- 
talifer ; vous le retirerez &. le paflerez dans un ta- 
mis , enfuite vous le laifTerez repofer & refroidir : 
puis vous mettrez en pareille quantité f moitié 


ef prit- de- vin & de lyrop ; &. quand \os pêches 
feront bien arrangées dans vos bouteilles , vous 
les remplirez de fyrop & d’efprit. Ce fruit, quoique 
gros & lourd , fe foutient dans la liqueur qui fait Ion 
lyrop , fans toucher le fond , jufqu’à ce qu’il foit 
confit à fond. Quand elles auront été bien péné- 
trées du fyrop &. des efprits , elles tomberont au 
fond , & pouf lors elles feront bonnes à manger. 
Voilà la véritable façon de préparer , confire , & 
ecpferver les pêches , & la conduite à obferver 
pour le faire avec fuccès. Si vous voulez confire 
un cent de pêches , prenez-en toujours plus que 
le nombre , pour remplacer celles qui périront au 
blaachiflage. Vous prendrez , pour taire votre fy- 
rop , huit livres de. fucre , avec fix pintes d’eau ; 
quand votre fucre fera fondu , & que le fyrop fera 
prêt à bouillir , vous le clarifierez avec . trois ou 
quatre blancs d’œufs fouettés ; vous ne les mettrez 
pas tout-à*ia-fois ; mais vous les partagerez & 
les emploierez par quart ; &. quand vous les 

aurez clarifiés , en y mettant la moitié defdits 
blancs d’œufs , & que votre “tfyrop commencera 
à prendre corps, vous blanchirez vos pêches , 
ainü que nous l’avons dit dans l'article précédent. 
Quand vos pêches feront blanchies , vous achè- 
verez le fyrop jufqu’à ce qu’il commence à fe 
cryftallifer ; & mettant le refte de Vos blancs 
efeeufs pour le clarifier entièrement, vous at- 
tendrez , en le laifTant expofé , qu’il foit refroidi 
à fond ; après quoi , vous y mêlerez quatre pintes 
defprit-de-vin ; ôc vous verferez le mélange fur 
vos pêches. bien rangées dans vos bouteilles. 

Pêches . ( Noyaux de ) Prenez de la pâte dont 
vous avez fait des paflilles ; mettez-y de la coche- 
nille amant qu’il en faut pour lui donner la couleur 
de noyaux. On met dans le milieu une amande ; 
enfuite vous la mettez dans un moule à noyau ; 
& quand il eft bien marqué , vous le faites fécher 
à l’étuve , à mefure que vous en faites. Si vous 
n’avez pa$ de pâte de paflilles > prenez de la mar? 
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tnelade de grofeilles , 8c delTéchez-la , enfuite 
pilez-Ia dans le mortier , avec du lucre en poudre; 
maniez la fur la table comme de la pâte ; formez 
enfuite vos noyaux avec le moule , en mettant 
une amande dedans ; Sc faites-les lécher à 1 étuve. 

Pêches. ( Pâte de ) Coupez par petits morceaux 
de bonnes pêches bien mûres ; apres les avoir pe- 
lées , mettez-les dans une poêle peur les faire cuire 
& deffécher ; vous mettrez moitié pelant de fucre 
de ce que vous avez de pêches ; 8c vous le ferez 
cuire à la grande plume; mettez- y vos pêches, 
pour les faire cuire avec le lucre près de douze 
bouillons, en les remuant toujours avec la^ipatule; 
de crainte qu’elles ne s’attachent. En les otant du 
feu , vous les mettrez tout de fuite dans les moules 
à pâte , pour les faire fécher à l’étuve. 

Pêches vertes. Vous prendrez des pêches dont 
le noyau ne foit point forme ; vous les paflerez a 
la leffive comme les amandes , pour leur ôter la 
bourre : il faut remarquer que la leffive ne doit 
point être fi forte, parce que la bourre n’eft pas 
fi difficile à ôter : enfuite vous les paflerez à l’eau 
pour les faire blanchir 8c reverdir ; 8c vous les 
mettrez au fucre clarifié, comme il eft dit à l’ar- 
ticle des Amandes , obfervant la même chofe pour 
les achever , foit pour le liquide ou pour le fec : 
fi la pêche eft un peu forte , vous pouvez la peler 
comme les abricots verds , 8c obferver la même 
chofe. 

Observation médecinale. 

La pêche de bon acabit 8c mûre , eft un fruit 
rafraîchiflant , apéritif , fondant , facile à digérer , 
6c nourriffant , dont on peut manger beaucoup : 
ceux qui ont l’eftomac froid 8c ne digèrent pas 
aifément la pêche crue , ne doivent pas , pour 
cela, fe^priver de ce fruit fain ; ils le mangeront avec 
du fucre , ou cuit dans l’eau. 

PERGE- PIERRE ou Saxifrage -.plante ainfi 

pommée, parce qu’elle vient dans les fentes des 
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pierres. On fait , avec cette plante & le pourpief 
confit , des falades de Carême ; ou on l'emploie dans 
les falades comme les cornichons en garniture. 

Observation médecinale. 

Ces efpeces de falades ne conviennent qu’aux plus 
forts eftomacs, & aux gens qui font beaucoup 
d’exercice ; tous les ingrédiens font âcres , irritant , 
échauffons 8c difficiles à digérer, mais d’ailleurs 
fort fains. 

PERCHE : polffon de mer & d’eau douce; car il 
en eft de deux efpeces : on n’emploie point en 
cuifine la perche de mer , parce qu’elle eft coriace, 
vifqucufe & de mauvais goût. Celle de riviere eft 
d’un goût exquis, &. très- recherchée. 

Perches à la PruJJienne. Ecaillez , vuidez 8c faites 
mariner , avec beurre , perfil , ciboules , ail , écha- 
lottes hachées , fel 8c gros poivre. Panez-les & 
faites griller. Faites une fauce comme pour celle 
( au coulis d*écreviffe , ) fauf le coulis qu’il n’y faut 
pas. 

Perches à la fauce â la Hollandoife Cuites comme 
a l’article} ci-deflus , fervez avec une fauce à la 
Hollandoife. ( Voyez Sauce. ) 

Perches à la fauce aux Anchois . Etant cuites au 
court bouillon & parées , dreffez- & fervez defïus 
une fauce aux anchois. ( Voyez Sauce . ) 

Perches à la fauce aux câpres. Faites cuire comme 
les perches , pour rôt ; ôtez les écailles & fervez 
avec une fauce aux câpres &. anchois. ( Voyez 
Sauce. ) 

Perches à la fauce blanche . Cuites au demi-court 
bouillon ; parez - les & fervez defïus une fauce blanche, 
à l’ordinaire. ( Voyez Sauce . ) 

Perches à V Italienne. Faites cuire dans un court- 
bouillon , où elles ne faffent que frémir. Parez les 
& les fervez avec une fauce à l’Italienne. ( Voyez 
Sauce. ) 

Perches à F or ange. Faites cuire comme defïus ^ 
& les fervez avec une fauce faites de jus d’orange 
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dans un coulis maigre , avec un peu de beurre ôc 
quelques zeftes; liez a{Taifonnez& fervez : au défaut 
de coulis , faites une fauce blanche à l’ordinaire , 
avec un jus d’orange &. quelques zeftes. 

Perches aux concombres. Ecaillez & vu. dez ; faites 
frire &. mitonner dans un ragoût de concombres. 
Dreffez-les & jettez par-defïus le ragoût. ( Voyez 
Concombres. ) 

Perches aux' ris de veau . Faites les cuire à une 
bonne braife , avec du vin blanc , à très-petit feu , 
& qu’elles ne faffent que frémir. Parez les & les 
fervez avec un ragoût de ris de veau. ( Voyez 
Ris de veau . ) 

Perches en ragoût. Habillez & mettez fur le gril 
pour en ôter la peau. PalTezau beurre où vous aurez 
fait frire une pincée de farine ; mouillez d’un demi- 
feptier de vin blanc , un peu de purée claire ou de 
bouillon maigre , mettez un oignon piqué île doux, 
avec perfii haché , fel & poivre. Quand cette fauce 
aura bouilli , faites-y mitonner vos perches ; fervez-, 
les chaudement, avec un ragoût de champignons ou 
d’écreviffes. 

Perches pour rôt, ChoififTez les plus belles. Otez 
les oüies &. partie des œufs ; faites cuire à petit 
feu , avec vin blanc, beurre , bouillon maigre 9 
racines , oignons piqués de doux , racines , bouquet» 
un zefte d’orange , ail , fel & poivre. Servez avec 
les écailles fur une ferviette à fec , avec perûl frit. 

On les fert encore pour rôt, cuites au court- 
bouillon , ou à la fauce verte , ou fauce aux mouf*. 
ferons. (♦ Voyez Sauce. ) 

Perches . ( Terrine de ) Habillez une belle perche 
ôt la coupez en quatre ; dépouillez une anguille & la 
coupez par tronçons ; beurrez une terrine ; arrangez- 
y les morceaux entremêlés avec fel , poivre , épices, 
bouquet, demi-verre devin de Champagne, ou autre 
bon vin blanc & bon beurre ; lutez le couvercle 
de la terrine, pour que rien ne tranfpiie. Faites cuire 
à très-petit feu ; dégraiffez enfuice la terrine & y 
aoû;ez un ragoût de laitances de bon goût , pour 
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fervir les terrines de brochets 6c tanehes farcies fe font 
de même. 

Perches en filet au blanc . Faites cuire des cham- 
pignons partes au blanc, àvec un peu de crème; 
mettez-y vos filets de perches, liés de trois jaunes 
d’œufs, avec perfil haché & mufcade ; fervez 
chaudement. 

Perches ( Potage ) de au blanc. Faites- en griller 
plufieurs ; parez* les ; réfervez la plus belle ; defoffez 
les autres ; pilez deux douzaines d’amandes douces, 
en les mouillant , de tems entems ^ d’un peu d’eau. 
Mettez-y enfuite. vos perches defoflees , quatre 
jaunes d’œufs durs , 6c pilez le tout ; partez au beurre 
un oignon 6c quelques branches de racines ordi- 
naires , fans rouffir , un brin de perfil , une ciboule 
entière , mouillée de bouillon de poirton ; delayez- 
y un peu de mie de pain , & ajoûtez quelques 
champignons coupés en tranches , avec un peu de 
bafilic. Faites mitonner le tout; ajoûtez y le coulis 
que vous avez fait dans le mortier ; partez le tout 
à l’étamine 6c le confervez. Partez enfuite des cham- 
pignons au beurre , mouillés de bouillon de poirton , 
avec bouquet , fel 6c poivre , 6c y mettez votre 
grofl’e perche avec une douzaine de laitances blan- 
chies. La fauce fe réduifant, mettez-y de votre 
coulis. Mitonnez des croûtes dans un plat , avec 
du bouillon de poirton. Dreflez votre groflie perche 
fur le potage; garniflfcz de laitance; jettez le coulis 
par dertus-6c-fervez chaudement. 

Les potages de brochet 6c de vives fe font de 
même. 

Perches au court-bouillon . Voyez Carpe , pour la 
façon de les faire cuire. Parez, drertez-les 6c fervez 
dertus un ragoût , ou fimplement un coulis 
d’écrevifles. 

Perches au coulis d'écrevijfes. Faites cuire au 
court-bouillon ; laiflez-les refroidir ; parez-Ies, dref- 
fez-Ies dans un plat 6c les tenez chaudement. Faites 
une fauce avec un anchois haché , heure frai , fel, 
poivre 6c mufcade , un peu de farine , d’eau 6c de 

vinaigre 
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vînaïgre ; liez la fauce avec un coulis d’écrevilTes ; 
jettez fur les perches. 

Perches. ( Tourte de ) Faites-les griller ; parez-les ; 
levez les filets , & les mettezrdans un ragoût de 
champignons. Foncez une tourtiere dune abaiflede 
pâte feuilletée ; mettez-y votre ragoût ; couvrez d’une 
autre abaifTe pareille ; dorez ; mettez au four : étant 
cuite , découvrez & y mettez un peu de coulis ; fervez 
chaudement. 

PERDREAUX à la broche. Piquez de menu lard ; 
enveloppez d’une feuille de papier, ou d’une barde 
avec des feuilles de vigne. Mettez à la broche; 
faites cuire à petit feu. Etant prefque cuits, ôtez 
le papier; faites prendre couleur: on peut les fervir 
avec verjus, fel & poivre, ou jus d’orange. 

Perdreaux à laPolonoïfe . Mettez-leur du beurre 
dans le corps; faites cuire à la broche ; enveloppez 
de lard & de papier : étant cuits , levez une cuifTe 
fans la détacher; mettez dans le ventre une pincée 
de gingembre râpé , autant d’échalottes hachées & 
de péri il , de fel & un peu de beurre frais. Ecrafez 
les deux ailes entre deux afliettes ; mettez-y quel- 
ques zeftes d’orange, un peu de bouillon, un peu 
de mie de pain par-deffus , & l es mettez quelque 
tems fur un rechaut entre deux plats, avec un jus 
d orange & un demi-verre de vin de Champagne - 
faites bouillir un tour & fervez chaudement. On 
peut lervir de meme toutes fortes de volaille 

desperd P rix ler ° nS dC * perdreaux » & enfuite 

Perdreaux ( Autre maniéré de faire les) à la 
Pohnotfe Vos perdreaux étant vuidés , épluchés 
& flambés , coupcz-les en quatre; pafTez-les au lard 
fondu , & les mouillez d’un verre d’eau-de-vie 
ou vous mettrez le feu. Quand l’eau de vie fera 
eteinte naturellement , ajoutez des ris de veau blan- 

bon L! V m C cham P i g nons & bouquet ; mouillez de 
bon bouillon & d un peu de coulis. Faites cuire 
e ragoût a peut feu. Dégraiffez-le ; mettez-y un 
JUS de citron, & fervez à courte fauce. 7 
Partie ll % K 
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Perdreaux à la Polonnoife. ( Bigoche ou Gali- 
mafrée de ) Faites cuire à la broche , & coupez par 
membre , comme pour une fricaflee de poulets. 
Paflez à la cafîerole avec un peu de bouillon , une 
pincée de ciboules hachées , autant d’échalottes ÔC 
de perfil ; rocamboles , mie de pain fine , zeftes 6c 
jus d’orange , Tel ÔC poivre ; faites chauffer fans 
bouillir , 6c fervez chaudement pour entrée ou hors- 
d’œuvre. 

Perdreaux à la Prévalaie . Farciflez dix perdreaux 
de beurre de la Prévalaie , 8c faites cuire à la broche, 
enveloppés de lard 6c de papier. Dégraiffez-les , 6c 
les mettez dans une fauce au beurre , faite avec un 
peu de rédu&ion , fel ÔC gros poivre , jus de 
citron; faites lier cette fauce fur le fey p mettez de- 
dans les perdreaux , 6t fervez chaudement. 

Perdreaux à la fauce à la carpe . Farciffez-les de 
leur foie , ÔC les faites cuire à la broche ; fervez- 
les avec une fauce à la carpe. ( Voyez Sauce . ) 

Perdreaux à l' eau de-vie. Fendez-les fur le dos ; 
farciffez-les d’un hachis de leur foie, avec lard râpé ; 
ôc faites cuire avec des tranches de lard, veau 8c jam- 
bon , bien afTaifonnécs à moitié de la cuiffon ; mettez 
dans le ragoût un poiflbn d’eau-de-vie : étant cuits, 
palTez leur fauce; ajoûtez y une cuillerée d’eftence , 
un peu de beurre. Servez à fauce courte , avec 
un jus d’orange 6c un peu de gros poivre. 

Perdreaux à V or ange. Farcis comme defTus , 
mais fans fenouil, faites cuire comme defTus; fervez 
avec une bonne eflence dans laquelle vous expri- 
merez le jus de deux oranges , 6c où vous aurez 
mis quelque zeftes du même fruit. 

Perdreaux au coulis de leur foie Farcifiez - les de 
fines herbes, avec beurre, fel 6c gros poivre; en- 
veloppez de lard 6c papier ; pilez les foies , 6c 
faites-les bouillir avec un peu de rédu&ion 6c de 
coulis , demi -verre de vin de Champagne; paflez 
cette fauce au tamis ; paflTez-y un jus de citron , 
6c fervez fous les perdreaux. rôtis. 

Perdreaux au fenouil . Flambez-Ies , ÔC les far- 
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ciffez de leur foie haché , avec perfil , ciboules , 
champignons, un peu de fenouil, lard râpé, fel 
& poivre, & liez de deux jaunes d’œufs; ficelez, 
faites refaire à la graille; mettez à la broche; en- 
veloppez de lard & de papier. Faites blanchir le 
fenouil ; étant égoutté ; mettez-en fur l’eftomac de 
vos perdreaux; & fervez avec* une bonne eflence. 

Perdreaux au Parmefan . ( Potage de ) Coupez 
en filets deux perdreaux froids cuits à la broche. 
Faites un hachis des carcafles , & pilez-îes pour en 
faire un coulis que vous mouillez de bouillon ; 
palfez ce coulis à l’étamine; farcilT.z un petit pain 
de hachis; mais avant de le remplir, paflez-le au 
beurre. Foncez un plat à potage , de Parmefan 
râpé ; mettez defïus un lit de pain ; fur ce pain , du 
Parmefan , enfuite du pain ; ainfi de fuite, jufqu’à 
ce qu’il y en ait fuffifamment. Faites mitonner ce 
potage avec de bon bouillon ; mettez au milieu le 
pain farci, & fur le tout le coulis. Servez chau- 
dement. 

Perdreaux au roux . ( Potage de ) Faites cuire avec 
bouillon & fines herbes; mettez enfuite dans ce ra- 
goût des truffes &. petits champignons. Mitonnez des 
croûtes de bon bouillon ; dreflez les perdreaux fur 
le potage; le ragoût autour, le coulis par-defliis, 
comme il elf dit au premier article de Potage de 
perdreaux. Servez chaudement. 

Perdreaux aux truffes. Farciflez-les de leurs foies 
haches avec des truffes. Faites-les revenir au beurre ; 
faites -les cuire a la broche, enveloppés de papier» 
Servez deffous un ragoût de truffes, quand ils font 
cuits. 

Perdreaux aux truffes. ( Tourte de ) Faites de 
meme que la précédente ; mais au lieu de coulis 
de perdrix, vous y mettrez un ragoût de truffes ; 
& fervez chaudement. ( Voyez Truffes.) 

Perdreaux en biberot. ( 'Salmi de ) Paflez à la 
cafferole une tranche de jambon , avec un bouquet 
de champignons, un peu de réduaion & de bouil- 
lon ; faites bouillir une demi - heure , & paflez 
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cette fauce au tamis. Pilez deux perdreaux froids ? 
cuits à la broche , en les arrofant de la fauce ci- 
dettus ; prettez &. exprimez-en le coulis , à force 
de bras , en les mouillant du refte de la fauce ; 
affaifonncz ce coulis , & le tenez chaudement fur 
le feu , en lui donnant la confiftance d’un hachis » ; 
& fervez dans un plat avec une garniture de croû- 
tons frits. 

Perdreaux en papillottes . Flambez les ; applatiffez , 
& faites mariner avec fel & poivre , huile , perfil 
& ciboules , champignons & ail ; le tout haché , 
enveloppez-les de papier avec cet attaifonnement; 
faites griller à feu doux & fervez dans le papier. 

Perdreaux en profiterole . ( Potage de ) Faites 
cuire les perdreaux à la braife ; faites d’autre côte 
un ragoût de ris de veau , champignons , truffes , 
culs d’artichauts ; paffez au lard fondu ; mouillez 
de jus de veau , &. liez d’un coulis de perdrix ; af- 
faifonnez de bon goût , & y mettez enfuite vos 
perdreaux ; vuidez des pains à l’ordinaire ; farcif- 
fez-les chacun d’un perdreau , avec du ragoût; mi- 
tonnez-les avec jus de veau. Mitonnez d’autre part 
des croûtes , avec moitié jus de bouillon; mettez 
les pains dettus , le plus gros au milieu des culs 
d’artichauts , entre & autour des crêtes , & ris de 
veau , ou des petits champignons farcis ; jettez par- 
dettus le refte du ragoût , & fervez chaudement. 
Les profiteroles de cailles , pigeonneaux &. tourte- 
relles fe font de la même maniéré. 

Perdreaux en ragoût . Faites- les rôtir ; depcez- 
les , & les mettez dans un bon jus de bœuf , avec 
du vin, champignons , truffes & culs d’artichauts , 
bouquet , fel &. poivre ; laiffez mitonner ; fervez 
avec un jus de citron. 

Perdreaux. ( Pâté chaud de ) trouffez , vuidez , 
faites refaire ; dreffez le pâté ; foncez-le des foies 
hachés avec lard râpé ; faites blanchir un chou 
coupé en quatre, avec quelques tranches de petit 
lard ; mettez à l’eau fraîche ; égouttez ; ôtez les 
grottes côtes , $c le mettez dans le pâté, avec le* 
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perdreaux & le petit lard ; nourriffez de bon beurre ; 
finiflez à l’ordinaire ; & pour fervir , mettez une 
bonne effence de jambon. 

Perdreaux . ( Potage de ) Farciffez - les avec 
blanc de chapon , moëlle de bœuf , & jaunes 
d’œufs cruds , avec fel & poivre blanc, & muf* 
cade : faites cuire dans un pot avec de bon bouil- 
lon , & bouquet de fines herbes. Etant cuites , 
tenez les chaudement. Faites un coulis de veau & 
jambons , oignons & racines; faites fuer, & attacher; 
mouillez de moitié jus de veau & de bouillon avec 
croûtes , champignons , truffes , perfil , ciboules , 
bafilic & deux ou trois doux. Pilez un perdreau : 
le coulis étant fait , ôtez le jambon & le veau ; 
delayez-y le perdreau pilé ; paffez le tout à l’éta- 
mine ; tenez le chaudement. Mitonnez des croûtes 
de bon bouillon ; dreffez les perdreaux fur le po- 
tage avec un petit pain farci ; jettez par-deffus 
le coulis de bon goût , & fervez chaudement. 

Perdreaux. ( Tourte de ) Farciffez de leurs foies ; 
foncez une tourtiere d’une abaifTe de pâte brifée , 
avec lard râpé , fel & poivre, fines herbes & épi- 
ces; dreffez les perdreaux avec quelques truffes ver- 
tes , & petits champignons; affaifonnezdeffus comme 
deffous ; couvrez de tranches’ de veau, & bardes 
de lard ; finiffez à l’ordinaire ; mettez au four , ou 
fous un couvercle ; dégraiffez pour fervir , ÔC y 
mettez un coulis de perdrix au roux ; recouvrez, & 
fervez chaudement. 

PERDPJX : on en diftingue de trois fortes , de 
rouge f , de grifes & de blanches. Les perdrii gri- 
fes font très-communes dans toute la France. Les 
perdrix rouges le font moins ; les blanches ne fe 
trouvent que dans les Alpes & les Pyrénées, ou 
les hautes montagnes couvertes de neige, où elles 
fe plaifent. La meilleure efpece eft celle des per- 
drix rouges y les perdrix blanches font bonnes aufli. 
La moindre efpece & la plus commune eft celle 
des perdrix grifes. Cependant elles ont leur mé- 
îtf* > & foflt encorç un très-bon manger , fur toux 
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dans certains pays où ellts ont plus de fumet qu'elles 
n’en ont dans ce pays-ci ; il faut les choifir, autant 

2 u’ileft poffible , jeunes , tendres & bien nourries. 

)uand elles !ont vieilles , elles font coriaces , d’une 
digefhon plus difficile ; 6c elles font beaucoup moins 
agréables au goût. 

Il ne faut pas les manger fi fraîchement tuées. Il 
faut les laifTer quelque tems à l’air qui y excite une 
legere fermentation qui rend leur chair plus tendre, 
plus délicate , 6c qui développe davantage leur 
fumet , ÔC les rend d’un goût plus agréable. 

Les jeunes perdrix le nomment perdreaux , Ils 
commencent à être bons à manger au mois d Août ; 
il eft facilede les diftinguer des vieilles perdrix , en ce 
qu’ils ont la première plume de l’aile pointue, le bec 
noir , 6c les pâtes pus noires que les vieilles. Les 
perdreaux rouges le diftinguenc de même, par la 
première plume de l’aile , qui eft pointue aulli , 8c 
ou ils ont un peu de bianc. 

Perdrix à la b rai fe , avec différent ragoûts. Plu- 
mez , vuidez, 6c retrouftaz les pattes dans le coips ; 
faites refaire , ôc piquez de gros lard ; aftaifonnez 
de fines herbes , perfil 6c ciboules hachés , fel , 
poivre & épices ; foncez une marmite de bardes 
de lard, tranches de bœuf, racines, oignons, 6 L 
même affaifonnement que defius ; mettez-y vos per- 
drix fur l’eftomac ; couvrez 6c aftailonnez comme 
deflbus ; faites cuire , feu deflùs 6c deffous ; laites 
un ragoût de foies gras , ris de veau , 6c crêtes , 
avec champignons 6c truffes , 6c un bouquet; faites- 
Jes mitonner ; dégraifkz enfuite ; mettez y , félon la 
faifon, ou des pointes d’afperges, ou des culs 
d’artichauts blanchis ; liez d’un coulis de veau &. 
jambon: les perdrix étant cuites, égoutm faites 
mitonner un peu dans le ragoût ; dreffez le ragoût 
defius , 6c fervez chaudement pour entrée* ^ 
Vous pouvez les lervir auffi avec un ragoût de 
concombre, ou de chicorée, ou avec une fauce 
hachée. ( Voyez Concombres y Chicorée & Sauce 
hachée . ) 
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Perdrix à la Clarine. Deloffez trois perdrix de 
bon fumet , laiffant les ailes & les cuifl'es fans y 
toucher ; bourrez-les d’un papier , pour foutemr 
les chairs en leur état naturel; faites— les blanchir, 
& les piquez de menu lard ; ôtez enfuite le papier , 
& les remplirez de petits oignons cuits à la braife , 
avec de bon beurre , fines herbes &. épices ; ficelez 
& faites cuire à une bonne braife, à petit feu. Etant 
cuites , ôtez la viande de la braife ; faites-en cuire 
le jus au caramel ; glacez vos perdrix comme des 
fricandeaux ; mouillez le jus de deux verres de 
vin de Champagne , & d’un peu de coulis , pour 
le détacher; dégraifiez ; faites réduire à moitié , &. 
fervez fous les perdrix. 

Perdrix à la daube. Lardez-les de lard moyen , 
bien affaifonné ; metrez-les dans une ferviette , & 
de-là dans une marmite, avec du bouillon & vin 
blanc ; laifiez mitonner , jufqu’à ce que le bouil- 
lon foit prefque confommé ; laifiez- les refroidir à 
demi dans leur cuifion ; &. fervez à fec fur une 
ferviette blanche, pour entremets. 

Perdrix à la Provençale . Faites cuire à la bro- 
che, a l’ordinaire ; faites un ragoût de foies gras , 
ris de veau , perfil & ciboules hachées , fel & poi- 
vre , lard & farine, un verre de vin, câpres, an- 
chois & olives deloffées , bouquet de fines herbes , 
coulis de bœuf; fervez ce ragoût fur les perdrix, 
avec un jus de citron. 

Perdrix à la fauce à la carpe. Farciffez les, ainfi 
que nous venons de dire plus haut ; faites cuire à 
la broche, & les fervez avec une fauce à la carpe, 
( Voytz Sauce ) 

Perdrix. ( Potage de ) â la reine. Piquez-les de 
gros lard aflaifonné ; faites cuire à la broche comme 
les précédentes; retirez &. achevez de les faire cuire 
à petit feu , dans une marmite , avec de bon bouil- 
lon ; faites un coulis à la reine , ainfi qu’on la dit 
a 1 article Coulis. Mitonnez des croûtes avec le même 
bouillon ou ont cuit vos perdrix; drefiez les per- 
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drix fur le potage , le coulis par-defliis , & fetret 
chaudement. 

Perdrix ( Pâté de) à la Triboulet. Lardez de gros 
lard; aflaifonnez comme il a été dit, & lardez au- 
tant de morceaux de veau ; dréflez le pâté à l’or- 
dinaire ; foncez l’abaifTe de lard pilé, 6c de foies 
gras hachés ; dreflez-y vos perdrix & le veau , af- 
faifonnés deflus comme deflous d epices ; mêlez fines 
herbes , perfil , ciboules , champignons 6c truffes ; 
fîniffez à l’ordinaire ; faites cuire ; 6c par lefoupirail, 
mettez-y , avant d’enfourner , un poiffon d’eau-de- 
vie ; fervez froid pour entremets. 

Perdrix au jambon . Faites cuire à la braife , 
comme il a été dit ci-deffus , ou à la broche, farcies 
de leurs foies. Pilez avec lard râpé , perfil , cibou- 
les , truffes hachées , épices 6c fines herbes en- 
veloppées de lard. Foncez une cafferole de tran- 
ches de maigre de jambon ; faites fuer 6c attacher ; 
mettez une pincée de farine; mouillez de jus avec 
un bouquet: faites mitonner ; dégraifTez; liez d’un 
coulis de veau 6c jambon. Otez les bardes ; dref- 
fez les perdrix , le jambon autour , 6c le jus par- 
deifus. On peut aufli les fervir avec les ragoûts de 
concombres 6c chicorée. 

Perdrix , ( Potage de ) aux choux . Piquez de gros 
lard bien affaifonné , 6c faites cuire à demi à la 
broche , avec moitié d’une éclanche bien dégraif- 
fée ; mettez enfuite au pot avec du jambon , raci- 
nes , oignons , un paquet de choux blanchis , 6c 
ficelez ; mouillez de bouillon ; faites cuire ; finif- 
fez le potage avec du jus de veau ; mitonnez des 
croûtes de ce bouillon ; dreffez les perdrix deflus , 6c 
faites une bordure de choux ; paffez le refie du 
bouillon au tamis , 6c jettez fur le potage : fi vous 
voulez fervir le potage lié , mettez-y un coulis de 
veau 6c jambon. 

Perdrix , ( Potage de ) aux croûtes & au coulis 
de perdrix . Mitonnez des croûtes dans un plat , 
avec moitié bouillon 6t moitié jus de veau , & 
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les îaifliez attacher ; jettez fur ce potage ün coulis 
de perdrix au roux , aflaifonné de bon goût , &. 
fervez chaudement. (Voyez ci-deflus la maniéré 
de faire le coulis de perdrix au roux . ) Les chapons , 
poulardes , poulets , beccafles , dindons , peuvent 
fe fervir de même. 

Perdrix ( Potage de) aux lentilles , garni de cer- 
velas. Faites - le comme le précédent ; fi ce n’eft 
qu’on ajoûte à la marmite , dès que l’on a empoté 
Tes perdrix , un gros cervelas qu’on y fait cuire , 
qu’on laifle refroidir enfuite , & qu’on coupe enfin 
par tranches pour garnir le potage , comme on doit 
faire du chou , dans l’article ci-aeflus. 

Perdrix ( Potage de ) aux marrons . Faites cuire 
les perdrix comme les précédentes ; empotez- es 
enfuite avec un jarret de veau , une tranche de bœuf 
& de bon bouillon ; prenez des marrons ; ôtez - leur 
leur première peau ; pafl’ez-les enfuite à la poêle 
aux marrons , pour détacher la fécondé , fans les 
faire rifl'oler. Vos marrons étant bien épluchés, 
mettez-les cuire une demi-heure dans la même mar- 
mite où cuifent les perdrix ; mitonnez des croûtes 
avec votre bouillon ; faites un cordon autour du 
potage avec vos marrons ; dreflez-les perdrix dans 
le milieu , & le refte de votre bouillon ; paflez au 
tamis pardeflus le potage. 

Perdrix à /’ Efpagnole. Faites refaire , & mettez 
à la broche ; pilez-en une avec les foies des autres „ 
& délayez , dans un coulis clair de veau & jambon , 
une demi-cuillerée d’eflence, & autant de jus de 
veau ; faites mitonner à petit feu , fans bouillir , 
& paflez à l’étamine ; faites réduire deux verres 
de vin de Champagne , avec un peu d’oignons & 
de rocambole à moitié ; paflez au tamis ; dépecez 
vos perdrix ; mettez-les avec le vin &. le coulis ci- 
deflus , & deux ou trois cuillerées d’huile ; faites 
mitonner, fans bouillir; dreflez & mettez deux jus 
d oranges dans la fauce que vous jetterez fur les 
perdrix ; fervez chaudement pour entrée. 

Perdrix à Vètouÿade , Lardez de gros lard , 6c 
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paü<fz au lard tondu ; mouillez de bouillon ; aflaî- 
fonruz de (cl & poivre, fines herbes, champi- 
gnons , truffes , cuis d’arrichaut* ; laiflez mitonner 
ce ragoût: étant cuit , mettez-y du coulis de bœuf; 
& fervcz avec un jus de citron pour entrée. 

Perdrix à maure Lucas . Faites un godiveau de 
cuiffe de veau , moelle , lard blanchi, champignons, 
truffes , ciboules , perfil , mie de pain , imbibée de 
} us * poivre, 6c deux jaunes d’œufs pour 

liaiion ; ioncez une tourtiere de bardes de lard; ar- 
rangez y votre godiveau , de forte qu’il y a>t au 
milieu de quoi placer la perdrix ; dépécez-!a & la 
partez au lard avec perfif , ciboules , une pincée de 
farine, champignons , truffes 8c ris de veau, bon 
jus de bœuf , affaiîonné de bon goût ; faites miton- 
ner le godiveau : étant cuit , dreffez-y votre per- 
J^ x, rnettez au four, pour faire prendre couleur; 
degraiffez, & faites palier ce godiveau lur un plat, 
.s y- mettre le lard ; mettez y du coulis de cham- 
pignons : 8c fe rvezavec un jus de citron. Les pou- 
lardes , poulets , chapons 8c pigeonneaux lé fer- 
vent de même. 

x aux lentilles , au petit lard. Faites cuire 

a la braife blanche , avec un morceau de petit 
lard blanchi, ayant fa couenne ; faites cuire, d’autre 
côté , avec du bouillon , un demi-litron de lentil- 
les ; mettez dans une caiTerole du coulis de veau 
& jambon, avec du jus, & racines coupées en 
tranches ; mouillez de bouillon ; partez vos lentil- 
les a 1 etamine ; mouillez d*un coulis clair ; ciref- 
fez les perdrix, le lard au tour, les lentilles par- 
deffus. v 

Perdrix . (, Potage de ) aux lentilles. Piquez & 
faites cuire comme les précédentes. Empottz-!es 
avec des lentilles du petit lard , 8c bon bouillon. 
Faites un coulis de veau & jambon , avec des ra- 
cines. Les lentilles étant cuites, mettez les avec de 
ce coulis ; mitonnez un moment, & partez le tout 
a 1 étamine ; mitonnez des croûtes d’un bon bou’l- 
lon; bardez le plat de petit lard; ver lez de voue 
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bouillon de lentilles ; dreffez les perdrix , & par- 
deffus le coulis. 

Perdrix, ( Terrine de ) auu lentilles. Vos perdrix 
apprêtées comme les précédentes , faites cuire à la 
braile ; dreffez dans une terrine , &. fcrvez avec un 
bon coulis de lentilles. Les terrines aux canards , 
farceiles aux lentilles , fe font de même. 

Perdrix aux marrons. Lardez les de gros lard ; 
faites cu ; re à la braife ; pafTez deux douzaines de 
marrons, à la poêle à marrons, dont vous aurez 
ôté la première peau; ne les faites pas riffoler ; 
épluchez-les &. les faites cuire avec un demi feptier 
de vin blanc , du coulis ,* & un bouquet ; afîailon- 
nez de bon goût, & fervez fur les perdrix. 

Perdrix aux montans, Faites-les eu re à la braife; 
faites blanchir des monrans de cardes , & les faites 
cuire dans un blanc de farine avec du bouillon ; fai- 
tes le ragoût comme il efl dit au mot Carde ; fervez 
aurour des perdrix. 

Perdrix aux moujjerons & champignons, Farcif- 
fez-les, entre la chair & la peau, de lard râpé , per- 
fil y truffes , le tout mêlé. Mettez à la broche bien 
enveloppés de lard. Faites un ragoût de mouffe- 
rons & champignons , Üi les fervez fur les per- 
drix. 

Les perdrix aux truffes vertes , s’accommodent 
de même , & fe fervent avec un ragoût de truffes. 

Perdrix aux olive '. Farciffez comme deffus; &. 
cuites de même , fervez-les avec un ragoût d’oli- 
ves. ( Voyez Ragoûts, ) 

Perdrix, ( Coulis de ) Pilez deux perdrix rôties 
avec le lard qui les enveloppoit ; quelques truffes 
vertes , & autant di champignons cuits au lard 
fondu , fines herbes , cibou'es, bafilic , marjolaine ; 
ajoûtez y de la viande pilée; deux cuillerées de 
jus de veau ; faites mitonner , ôc paffez à l’éta- 
mine. 

P erdrix ( Autre coulis de ) au roux. Pilez , comme 
deffjs, deux perdrix ; foncez une cafferole de deux 
livres de rouelle de veau , tranches de jambon , 
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oignons & quelques carottes ; faites cuire & atta* 
eher ; mettez une pincée de farine ; mouillez de 
moitié jus & bouillon ; ajoûtez champignons, truf- 
fes , moufTerons , ciboules entières , perfil , deux 
ou trois doux , bafilic , croûtes de pain ; faites 
mitonner une demi-heure au plus ; délayez dedans 
vos deux perdrix pilées , & les y laiffez mitonner 
un tour ; paffez a l’étamine , pour vous en fervir au 
befoin. 

Perdrix en filets . Faites cuire à la broche; ôtez 
la peau; levez la chair en filet?. Paffez des cham- 
pignonsou moufTerons au lard fondu ; mouillez de 
jus de veau ; faites mitonner fur le fourneau, à 
petit feu. DegraifTez; liez d’un coulis de veau & 
jambon. Faites-y chauffer les filets ; mettez fel & 
poivre; fervez pour hors-d’œuvre. 

On fert; auflî ces filets, avec ragoût de con- 
combres , chicorée 6c au jambon. ( Voyez à leurs 
articles , la maniéré de faire cuire ces ragoûts ; & 
au fuivant , la maniéré de les fervir au jambon.) 

Perdrix marinèes . Faites mariner avec verjus , 
jus de citron , fel 6t poivre, doux, ciboules & 
laurier, pendant trois heures. Faites une pâte claire 
avec farine, vin blanc 6c jaunes d’œufs ; trempez- 
7 vos perdrix ; faites frire au fain-doux ; fervez 
garnies de perfil frit , pour entremets ou garnitures. 
Les poulets , pigeons 6c autres volailles peuvent 
le fervir de même. 

Perdrix, ( P dté chaud de ) Retrouffez & les battez 
fur leftomac. Piquez de gros lard; fendez les par 
le dos & les farciffez d’un hachis de leurs foies, 
lard râpe , champignons, truffes, ciboules , perfil, 
Tel & poivre , fines herbes 6c épices. Sur une abaiffe 
de pâte fine mettez du lard râpé ; placez vos 
perdeix ; ajoutez truffes, champignons , laurier ; 
couvrez de bardes de lard; finiffez 6c dorez; met- 
tez au four : étant cuit , dégraiffez ; ajoûtez un bon 
coulis de perdrix , quelques ris de veau , cham- 
pignons & truffes ; recouvrez 6c fervez pour 
entrée. 
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Perdrix ( Autre pâté chaud de ) Faites comine 
deffus ; 6c le pâté étant cuit , jette z dedans un 
bon ragoût de truffes; liez d’un coulis de yeau 6c 
jambon ; ou un ragoûtde ris de veau ôctoies gras , ou 
enfin une fauce à la carpe. 

Perdrix . ( Pâté froid de ) Accommodez 6c piquez 
comme les précédentes ; farciffez de même. Faites 
une abaiffe de pâte commune; arrangez vos per- 
drix fur une couche de lard pilé , avec fcl , poivre , 
fines herbes & épices , laurier 6c truffes vertes , 
dans les intervalles ; affaifonnez diffus comme 
deffous ; ajoûtez du lard pilé 6c beurre frais. 
Finiffez à l’ordinaire. Percez par- deffus , pour qu’il 
ne creve pas en cuifan t : étant cuit , laiffez refroidir 
ôc fervez pour entremets. 

Perdrix. ( Autre pâté froid de ) Caffez les os ; 
piquez de gros lard 6c de jambon ; affaifonnez de 
l'elôc poivre , fines herbes , perfil , ciboules 6c truftes , 
6c épices. Rangez fur une abaiffe de pâte commune , 
avec laurier , beurre frais, lard pilé , fel 6c poivre, 
fines herbes 6c épices. Finiffez à l’ordinaire 6c 
mettez au four; fervez froid pour entremets. 

Perdrix . ( Terrine de ) Faites une larce aveé 
lard râpé , lel 6c poivre , perfil , ciboules 6c un 
champignon hachés ; farciffez - en les perdrix fur 
Teftomac entre cuir 6c chair ; faites-les cuire à une 
bonne braife. Blanchiffez un choux pommé, coupé 
en deux ; mettez-le à l*eau froide enfuite , 6c le 
faites égoutter. Ficelez-le ; mettez-le dans une mar-. 
mite avec les perdrix, du jambon 6c petit lard , 
bœuf ôc veau en tranches ; bardez de lard au fond 
6c autant deffus ; couvrez 6c faites cuire entre 
deux feux. Les perdrix étant cuites , dreffezles 
dans une terrine, avec le petit lard 6c les choux 
coupés en filets ; mettez-y un peu d’effence de 
jambon. Faites mitonner fur des cendres chaudes ; 
dégraiffez , 6c ajoûtez du coulis de perdrix au roux. 
Les terrines de pigeons 6c de ramiers le font de 
même. 

Perdrix , ( Tourte de blanc de ) Faitesdes rôtir 
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à la broche; ôtez la peau; levez la chair & la 
hachez; pilez un quarteron d’amandes, en les arro- 
fant peu-à-peu de lait. Mettez-y la chair des perdrix 
avec moëile de bœuf, écorce de citron confis ; 
pilez le tout; délayez une cuillerée de farine de 
riz dans une cafferole , avec du lait , un peu de fel , 
quatre jaunes d’œufs frais , demi-feptier decrême, 
cannelle en bâton & du fucre. Faites cuire; ôtez la 
cannelle; mettez-y la farce de perdrix & laifiTez 
refroidir. Foncez une tourtiere de pâte feuilletée. 
Mettez defiTus cette crème de perdrix ; faites-y 
quelques deffeins , avec des bandes de feuilletage, 
& mettez au four , faupoudrez enfuite de fucre , ôc 
glacez avec la pelle rouge. Les tourtes de blanc 
de chapons & de faifans fe font de même ; &. toutes 
fe fervent pour entremets 

Observation médec inale. 

La perdrix attendue , autant quelle doit 1 etre 
& cuite à propos , eft un aliment favoureux , 
délicat , nourrilî'ant, fain , & affez facile à digérer. 
On peot la permettre aux perfonnes dont l’efto- 
mac eft foible , fur-tout quand elle eft rôtie ou 
bouillie , & qu’ils en mangent les ailes & la chair 
de l’eftomac. La chair de perdreau eft plus fine , 
plus legere , plus facile à digérer ; elle convient 
aux perfonnes les plus délicates , & même aux 
convalefcens , dès qu’on leur permet la viande ; 
ils préféreront le perdreau rôti , comme l’apprêt le 
plus fain. 

PERSIL : plante potagère du plus grand ufage 
en cuifme pour Paffaifonnement , à caufe de fon 
odeur agréable , & aromatique ; on l’emploie avant 
qu’il monte en graine. On emploie fes racines parmi 
les alimens ; il faut les choifir , longues, greffes, 
blanches & tendres. 

Observation médecinale. 

Le perfil eft un affaifonnement légèrement apé- 
ritif , échauffant & ftomachique , qui donne plus 
de faveur aux mets où il entre , & les rend plus 
fains. r 
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PIEDS : extrémités d,es animaux , compofées de 
nerfs , de tendons , memffianes , cartilages , qui pro- 
duifent un aliment doc* , glutineux , rafraîchi fiant , 
mais par- là meme, de difficile digeflion ; aufli 
on n’emploie les pieds que des jeunes animaux , 
autant qu il eft poffible , 

On fert 9 en cuifine , les pieds d’agneaux , les pieds 
de cochon , les pieds de mouton , & les pieds de 
veau , de différentes maniérés ; nous allons donner 
les principales. 

Pieds d'agneaux à la Marianne . Echaudés & blan- 
chis , ifiettez les dans une bonne braife ; faites cuire 
de petits oignons blanchis avec fel & poivre. Met- 
tez dans un plat une farce de foies gras ; liez de 
deux jaunesd’œufs, &afTaifonnezdebon goût. Faites 
attacher ceite farce fur un feu doux; dégraillez. 
Servez les pieds fur le gratin , & les oignons autour ; 
& fur le tout , une fauce claire au coulis de jambon , 
avec jus de citron. 

Pieds d'agneaux au gratin . Echaudez , & faites 
cuire dans un blanc ; fendez en deux. Pa liez les avec 
une tranche de jambon , beurre , bouquet , cham- 
pignons, une pincée de farine, un verre de vin de 
Champagne, un peu de réduélion, deux cuillerées 
de coulis & de bon bouillon. Faites mitonner ; dé- 
gradiez & aflaifonnez de bon goût Etant cuit, 
mettez la moitié de cette fauce dans un plat. Faites- 
la attacher. Servez fur ce gratin votre ragoût à 
courte fauce. 

Pieds d'agneaux farcis . Echaudez à l’eau bouil- 
lante , & faites-les cuire; ôtez l’os du milieu ; far- 
cifléz à la place d’une farce fine ; trempez-les dans 
de l’œuf battu ; panez & faites cuire comme des 
croquets. Servez garnis de perfil frit; on peut les 
fervir pour hors d’œuvre , pour garniture d'une en- 
trée de tête d’agneau au blanc. 

Pieds de cochon à La Sainte- Menehoult. Fendez- 
ies en deux , & ficelez enfemble les deux moitiés. 
Poncez une marmite de bardes de lard ; mettez def- 
fus des pieds avec fines herbes hachées; autre lit 
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de bardes & de pieds fuccefiivement , tant qu’il y 
en aura à faire cuire. Mettez de l’efprit-de-vin , un 
peu d’anis , de coriandre , de laurier , chopine de vin 
blanc, un peu de mercure crud ; fur le tout , des bardes 
de lard : couvrez la marmite , & lutez avec de la pâte 
& du papier. Faites cuire dans cette efpece de braife 
dix ou douze heures. Etant cuits & refroidis , panez- 
les & faites griller. Servez pour entremets. 

On peut encore les accommoder à moins de frais , 
en les faifant cuire avec eau & vin blanc , panne de 
porc coupée en dés , & un bon affaifonnement. 

Pieds de moutons. Echaudez à l’eau bouillante , & 
mettez - les à l’eau fraîche. Pallez- les enfuite au 
beurre avec bouquet garni, champignons en dés, 
& bouillon. La fauce étant fuffifamment réduite , 
liez-la avec de la crème & jaunes d’œufs ; fervez 
avec un filet de verjus ou vinaigre. 

Pieds de mouton à la Ravigotte. Faites comme ci- 
defïus ; mettez dans la fauce que vous faites avec 
du bouillon & un peu de coulis , avec même af- 
faifonnement qu’à l’article précédent. Faites réduire 
à courte fauce ; & en fervant , mettez-y une fauce 
à la ravtgotte. ( Voyez Ravigotte . ) Servez pour 
hors-d’œuvre ; on peut les fervir de même avec 
les fauces à la Hollandoife , ou à /’ Efpagnole , ou 
hachée. ( Voyez Sauces ) 

Pieds de mouton à la Sainte - Menehoult. Etant 
cuits à l’eau , ôtez l’os de la jambe. Paffez-les avec 
bon beurre, perfil , ciboules & ail, fel & poivre; 
faites réduire la fauce, fans laiffer attacher. Etant 
froids, panez-les; faites griller & fervez à fec, ou 
bien avec une fauce piquante & claire. 

Pieds de mouton à la fauce-robert. Faites cuire 
de l’oignon coupé en filets , à moitié , avec de bon 
beurre ; mettez y vos pieds coupés en trois ; mouil- 
lez enfuite de bon bouillon, un peu de coulis, 
avec fel & poivre : le ragoût étant cuit , mettez-y 
de la moutarde & un filet de vinaigre. Servez à 
courte fauce , pour hors-d’œuvre. 

Pieds de mouton aux concombres . Etant cuits à 

l’eau , 
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feau , coupez des concombres en dés , & les faites 
mariner avec fel & poivre , vinaigre , oignon piqué 
de girofle ; égouttez & les paflez au beurre avec 
une tranche de jambon ; mouillez de bon bouillon , 
un peu de réduélion , deux cuillerées de coulis ; 
mettez mitonner les pieds avec fel & gros poivre, 
& fervez à courte fauce. 

Pieds de mouton farcis . Faites-les cuire avec de 
bon bouillon , perfil & ciboules. Otez le pied ; 
prenez la jambe, ôtez-en l’os; étendez cette chair 
& la farciffez d’une farce à croquet , ou autre ; 
roulez , arrofez de graille. Panez , & faites prendre 
couleur au four. Egouttez la graille. Jettez par-def- 
fus un bon ragoût ou coulis de champignons ; fervez 
pour entree. 

Pieds des veau à la Sainte- Me nekoult. Echaudez ; 
fendez par le milieu , &. faites-les blanchir à l’eau 
bouillante cuire avec une chopine de vin blanc, 
fel, poivre & bouquet , bardes de lard & bon 
bouillon. Cuits &. froids , trempez-les dans le lard 
fondu ; panez ; faites griller de belle couleur. Ser* 
vez à fec, avec une rémoulade dans une fauciere. 

Pieds de veau au blanc . Echaudés & blanchis , 
faites-les cuire dans un blanc de farine , avec fel 
& poivre , oignons , racines , ail & bouquet. Laif- 
fez refroidir * & les coupez en filets. Paflez-les au 
beurre avec une tranche de jambon, bouquet , cham- 
pignons en filets , fel & poivre , pincée de farine , 
verre de vin de Champagne & bon bouiljon ; la 
fauce étant réduite, .liez avec trois jaunes d’œufs 8c 
de la crème, fans bouillir; fervez avec un jus de 
citron. 

Pieds de veau marines . Faites cuire comme ceux 
au blanc. Coupez par moitié , & faites mariner avec 
fel & eau , & un quart de vinaigre , morceau de 
beurre manié de farine , oignons en tranches , per- 
fil, ciboules, ail, échalottes , girofles & laurier. 
Faites tiédir cette marinade. Etant marinés , égout- 
tez- les , faupoudrez de farine; faites frire, & fer* 
yez garnis de perfil fÿt. 

Partie ll % L 
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PIGEON : oifeau dont on diflingue plufieurs 
cfpeces , qu’on pi ut réduire aux deux clafles de 
domiftiques & / auvages Les uus & les autres 
doivent être choifis jeupes, charnus & gras : on 
les apprête d’une infinité de maniérés ; nous donne- 
rons ici les plus ufitées. 

Pigeons à la bourgeoise. Epluchez &. échau- 
dez , poudrez de farine. Pallez au lard fondu , ou 
avec bon beurre. Faites-kur prendre un beau roux; 
mouillez de bon bouillon avec fel & po vre , 
champignons , culs d’artichauts , bouquets & ris 
de veau. LaifTez mitonner & lier la fauce. Dreflcz 
&. fervez garnis de champignons frits , ou de fri- 
candeaux , ou de tranches de citron. 

Pigeons à La braije. Retrouvez de gros pigeons ; 
piquez-les de gros lard bien aiïaifonné ; farciffez les 
d'une farce de leurs foies , comme nous avons 
dit ci-delTus , & faites cuire dans une bonne 
braife à l’ordinaire ; & pour fervir , jettez deflus 
un ragoût de truffes ou de ris de veau. 

Pigeons à la cendre . Bien appropriés , farciffez- 
les d’une farce fine fur l’eflomac , entre la chair 
& la peau ; mettez fur des feuilles de papier , 
des bardes de lard , tranches minces de veau & 
de jambon , avec fines herbes , fel & poivre , met- 
tez un pigeon fur chaque feuille ; même afTai- 
fonnement dtfTus que ddfous : couvrez de feuilles 
de papier mouillées ; ficelez , & mettez dans la 
cendre chaude , que vous entretiendrez telle , en 
mettant de tems à autre du feu deflus ; laiffez les 
trois heures ; dreflVz-les enfuite , &. les Lrvez avec 
une effence de jambon. 

Pigeons à la dauphine. Faites -en cuire cinq 
petits à la braife ; piquez de ris de veau blanchis ; 
& les faites cuire dans une glace faite de veau & 
bouillon. Les pigeons tirés ; degraifTez-les dans un 
peu de jus ; dreffez avec des ris de veau entre. 
Mettez un peu de coulis avec la glace de ces ris , 
pour détacher ce qui en relie. Faites faire unbou!- 


Ion ; paflez au tamis y fervez lur les pigeons avec 
un jus de citron. 

Pigeons à la Fleuri * Faites-en une compote à 
courte fauce , que vous laifferez refroidir* Faiteé 
blanchir des choux fleurs ; & quand ils feront 
égouttés , mettez-les fur une étamine au fond d’une 
poupetonniere , la Fleur en-deflous; mettez par- 
deflus un bon godiveau bien lié ; le ragoût de pi- 
geons par-delfus, 8c couvrez de godiveau. Ajoutez 
du bouillon avec aflaifonnement , & faites cuire à 
petit feu. Etant cuits , dreflez-les , fans rien déran- 
ger ; & fervez fur le tout une fauce au coulis 
avec du beurre, que vous ferez lier fans bouillir: 
fervez chaudement pour entrée. 

Pigeons à la Gardi. Farcifliez fur l’eflomac en- 
tre cuir & chair , & dans le corps avec Une farce 
de lard , jambon cuit & autres ingrédiens dont il 
a été parlé ci-deflus ; liez cette farce de deux jau- 
nes d’oeufs. Enveloppez- les chacun d’un fricandeaü 
pique y ficelez, &c faites rôtir. Servez pour entrée 
avec, un ragoût de ris de veau , champignons , culs 
d’artichauts , fines herbes ; aflaifonnez de bon , 
goût. 

Pigeons à la Gobert . Piquez-les de menu lard ; 
paflez-les à un beau roux avec truffes , culs d’ar- 
tichauts y pointes d afperges ; aflaifonnez de bon 
goût. Servez pour entrée , garnis de ris de veau ; 
paflez au blanc , & frits , U perfil frit mêlé. 

Pigeons a la Hollandoife • Faites les cuire avec 
du bouillon, 8c un peu de rédu&ion > un verre de 
vin de Champagne , tranches de jambon , ris de 
veau hlanchis : coupez en quatre un morceau de 
beurre , champignons , petits oignons blanchis; 
faites cuire à petit feu. A moitié cuiflbn , degraifîez* 
mettez une cuillerée de coulis. Etant cuits , dreflez 
les pigeons , la garniture du ragoût autour , 8c 
par-deflus une pincée de perfil blanchi. 

Pigeons à la lune. Faites-en une compote avec 
moitié bouillon , & jus & coulis de veau ; ou 
faites cuire à la braife , & préparez un falpicom 

Lij 
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Laiffcz refroidir les pigeons 6c le falpicon. Faites 
une abaifle de pâte feuilletée. Dreffez les pigeons 
dans un plat avec le falpicon par-deiïus ; mettez 
fur le tout l’abaiffe , 6c faites palier les têtes à 
travers ; dorez , 6c mettez au four pour faire cuire 
cette croûte ; 6c fervez chaud. 

Pigeons à La Luxembourg. Préparez des pigeons 
comme à la crapaudine ; faites - les mariner djjps 
l’huile avec les ingrédiens & aflaifonnemens ordinai- 
res. Faites frire à l’huile , ou au fain doux , ou ai* 
beurre ; fervez à fec avec gros fel : on peut fervir, 
les poulets de même. 

Pigeons à la moelle. Farciflez d’une farce de 
moëlle , bon beurre , deux anchois , perfil 6c ci- 
boules hachés avec un peu d’eflragon rocambole, 
fel 6c poivre : mettez à la broche ; arrofez-les de 
leur dégoût : faites une fauce avec vin , un peu 
de confommé , rocamboles , jus 6c coulis , ban- 
des de citron & bon beurre. Faites bouillir , & 
fervez fur les pigeons. 

Pigeons à la poêle. Accommodez de même que 
les pigeons en hâtelettes. Faites réduire leur fauce; 
& quand elle commence à s’attacher , 6c que vos 
pigeons font de belle couleur , dreffez-les ; dé- 
gradiez la fauce : mouillez de jus 6c bouillon ce 
qui relie , avec un peu de poivre ; paflez au tamis , 
6c fervez chaudement pour entrée ou hors - d’oeu- 
vre. 

Pigeons à la poêle , garnis d’écrevijfes. Apprêtez 
comme les précedens : faites cuire dans une 
bonne braife avec fept belles écreviffes, que vous 
retirerez une demi - heure avant les pigeons , & 
que vous remettrez chauffer avec eux un inflant 
avant de fervir. 

Pigeons à la princejfe. Fendez-les en deux , & 
les faites cuire à la braife. Panez - les , 6c les faites 
frire dans le fain-doux. Servez-les avec une ré- 
moulade. On peur auflî les faire griller de belle 
couleur 6c les fervir de même. On fert aufli toutes 
fortes de volailles de la même façon ; fi on ne 
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veut pas les faire cuire à la braife , oti les fait 
cuire dans un court-bouillon bien affaifonné ; on 
les pane 6c on leur donne belle couleur avec la 
pelle rouge. 

Pigeons J la Royale . Farciffez-les d’une farce 
fine , ôc les faites revenir au lard fondu. Piquez 
de petit lard , 6c faites rôtir. Servez - les avec un 
jus de veau , ou un coulis d’écreviffes. 

Pigeons à la Stanislas. Faites - les cuire à une 
brade blanche avec des crêtes. Faites un ragoût de 
ris de veau , truffes , champignons > jambon : 
mouillez d’un verre de vin de Champagne , 6c 
deux cueillerées de coulis. Tirez les pigeons Ôc les 
crêtes ; faites mitonner dans le ragoûr. Faites 
cuire des culs d’artichauts dans votre blanc de pi- 
geons. DrefTez ces artichauts , 6c fur chacun un 
pigeon , une crête fur l’eftomac , le ragoût entre, 
ôc la fauce fur le tout. 

Pigeons à V eau-de-vie. Faites cuire dans une 
cafferole affaifonnée comme pour une braife ; don- 
nez petit feu pour faire fuer. Pouffez enfuite le feu , 
pour leur faire prendre le gratin. Otez de la caffe- 
role le lard Ôc le jambon ; degraiffez : mettez les 
pigeons l’eftomac en -deffous ; mettez une chopine 
d’eau de vie, & comme une noix de fucre ; faites 
bouillir jufqu’au caramel ; mettez - y du jus de 
veau ; mettez un peu d’effence dans un plat Ôc de 
la fauce des pigeons. Dreffez-les ; 6c fervez chau- 
dement pour entrée. 

Pigeons à Pétouffade à la Provençale . Fendez-les 
fur le dos ; paffez-les avec huile fine , 6c toutes 
fortes de fines herbes hachées ; moitié d’un citron 
en tranches. Faites cuire enfuite avec bardes de 
lard 6c tranches de veau 6c jambon , l’eftomac 
en-deffous , 6c par-deffus l’affailonnement , où ils 
ont déjà paffé, couvrez-les de bardes de latd : 
faites cuire fur la cendre chaude; à moitié cuiffon , 
mettez un demi -verre de vin de Champagne! 
Dreflez; paffez leur fauce au tamis, pour la dé- 
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graver ; fervez fur les pigeons , & par-deffus du 
perfil groffiérement haché. 

Pigeons à l'in-promptu . PafTez de petits pigeons 
avec lard fondu , bon beurre , demi- verre d’huile, 
deux tranches de citron , un verre de vin de 
Champagne , quatre gouttes d’ail , un bouquet , 
une tranche de jambon , quelques morceaux en 
dés, & les blanchiffez à l’eau bouillante. Pattez au 
grand feu , & remuez toujours pendant un demi- 
quart d heure. Mettez enfuite deffus des bardes de 
lard , & faites mitonner comme à la braife ; 
égouttez ; dreffez , & fervez par-deffus une bonne 
fa u ce. 

Pigeons à l'Italienne . Faites blanchir toutes fortes 
de racines. Faites-les cuire à la braife avec les pi- 
geons ; pattez a l’huile des champignons hachés , & 
un bouquet mouillé de coulis fit d’un verre de 
vin de Champagne ; faites faire quelques bouil- 
lons , & dégraiffez la fauce. Dreffez vos pigeons , 
les racines autour , la fauce par-deffus. 

Pigeons à maître Lucas. ( Voyez perdrix . ) 
Apprêtez de même , & fervez avec un coulis de 
champignons. 

Pigeons au bafilic . Faites blanchir & les fendez 
fur le dos , ahn de les remplir d’une farce de 
leurs foies , lard , perttl , bafilic &. ciboules , fel 
& poivre. Faites-les cuire dans du bon bouillon 
avec oignons piqués de doux, verjus & fel. Etant 
cuits & égouttés , trempez-les dans l’œuf battu ; 
panez ; faites frire au fain - doux. Servez pour 
entrée , garnis de perfil frit. Les cailles fe fervent de 
même. 

On les farcit comme deffus , & on les fait cuire 
encore à la braife , & frire de même que les pré- 
cédens , quand ils font refroidis & égouttés. 

Pigeons au beurre . Faites une farce de leurs 
foies, avec moitié beurre & moitié lard , ciboules, 
perfil , champignons , fel & poivre ; deux jaunes 
d çeufs. Mettez cette farce dans leurs corps y cou- 
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fez ; mettez à la broche ; enveloppez de lard 6c 
papier. Servez deflus une eflence , où vojs met- 
trez de l’échalotte hachée très-fine, de bon beurre 
& jus de citron , que vous ferez lier à petit feu. 

Pigeons au gratin . Faites-les blanchir & cuire 
a moitié dans un blanc de farine , avec bouillon , 
& moitié d'un citron en tranches ; faites un ra- 
goût de ris de veau & champignons , coupés 
par moitié , bouquet & beurre ; pour mouiller 
moitié jus & bouillon ; le ragoût prefque cuit , 
liez de coulis ; mettez y les pigeons , & qu’ils y 
achèvent de cuire avec culs d’artichauts , &. pe- 
tits oeufs cuits à part , fi l’on en a : allai fonnez 
de bon goût. Prenez de la fauce & la mettez 
dans le plat , où vous devez fervir. Faites pren- 
dre en gratin. DrefTez le ragoût ; faites* le attacher 
un peu & fervez deflus le refte de la fauce. 

Pigeons au gratin , aux truffes entières . Faites 
cuire comme deflus ; pelez fix truffes ; faites les 
cuire avec bouillon &. vin de Champagne , bou- 
quet & tranches de jambon: étant prefque cuites, 
liez d’un coulis ; hachez deux foies de volaille avec 
perfil , ciboules champignons , & lard râpé : 
liez de deux jaunes d’œufs ; étendez une farce 
dans le plat où vous devez fervir ; faites- la atta- 
cher fur des cendres chaudes & dégraifTez. Quand le 
ragoût de truffes eft en état , faites-y faire un tour 
à vos pigeons ; & drefTez ce ragoût fur le gratin. 

Pigeons au jambon . Faites les blanchir , & cou- 
pez autant de tranches de jambon que vous avez 
de pigeons : afTaifonnez les de perfil & ciboules 
hachées ; détachez la peau de defTus l’effomac , 
& faites-y entrer une tranche de jambon. Blan- 
chifTez-les devant le feu : enveloppez de bardes 
de lard ; mettez à la broche : étant eu ts , ôtez les 
bardes ; dreiTez-les , & les fervez avec une eflence; 
de jambon. 

Si ce fopt de gros pigeons , on peut les piquer 
«te lard K jambon , les faire rôtir , & les fervir 
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avec un ragoût de jambon , où vous mettez un 
filet de verjus ou de vinaigre. 

Pigeons au P arme fan* Farciffez d’une farce de 
leurs foies , comme les pigeons en hâtelettes , fans 
fel, & faites cuire de même; dégraiflez la fauce, 
& y mettez un peu de coulis , après un bouil- 
lon ; paflez au tamis , mettez de cette farce dans 
un pla?, avec du Parmefan râpé , vos pigeons def- 
fus , & fur les pigeons le refte de la fauce ; fur le 
tout, du Parmefan ; glacez avec la pelle rouge. 

Pigeons au point du jour . Farcifîez avec truffes 
champignons , lard râpé, fines herbes , fel & gros 
poivre; couftz ; enveloppez de lard & papier, & 
mettez à la broche ; faites de petits fricandeaux d’une 
noix de veau ; piquez de petit lard , & garniffez- 
en vos pigeons, la fauce deflùs. 

Pigeons au falpicon. Faites-les cuire avec bonne 
braife ; faites un ragoût ordinaire de ris de veau , 
jambon , & champignons coupés en dés ; liez d’un 
coulis; fur la fin, mettez y des cornichons blanchis, 
& fervez fur les pigeons. 

Pigeons au fenouil à la broche . Apprêtez comme 
les précédens , & mettez dans la farce du fenouil 
verd ; finiffez-les de même , & fervez avec un bon 
ragoût , ou une bonne efîencç , &. du fenouil fur 
i’eftomac. 

Pigeons au foleil . Prenez des pigeons naiflans; 
faites-les cuire à uue bonne braife ; égouttez ; enve- 
loppez chacun d’eux , d’un godiveau de farce fine 
de toute forte de volailles ; faites pafler la tête ; trem- 
pez les dans l’œuf battu : panez & faupoudrez de 
farine ; faites-les frire de belle couleur ; fervez à 
fec fur une feryiette , comme les pigeons au ba- 
fiiic. 

Pigeons aux câpres , rôtis. Farciffez & faites cuire 
.comme les pigeons aux anchois ; mettez dans de 
t ? effence de jambon une petite poignée de câpres 
fines,; fervez cette fauce fur les pigeons. 

Pigeons aux cardes . Faites-les cuire à la braife; 
faites cuire des cardes dans un blanc de bouillon y 
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avec farine , tranche de citron , graifle de bœuf: 
étant cuites 3c bien efluyées , pafiez-les dans une 
bonne efTence , 6c les fervez au tour de vos pi- 
geons. 

Pigeons aux choux - fleurs. Faites-îes cuire à la 
brade ; faites blanchir des choux fleurs dans un blanc 
de farine ; dreflez vos pigeons , les choux - fleurs 
autour ; mettez de bon beurre dans une efTence ; 
faites lier cette fauce , & la fervez fur les choux- 
fleurs , avec du gros poivre. 

Pigeons aux cornichons . Faites cuire dans une 
bonne braife ; ratifiez des cornichons -, coupez-en 
quelques-uns de gros ; faites-les blanchir , 6c les 
mettez à l’eau fraîche ; égouttez ; mettez*y une 
bonne efTence ; faites un peu mitonner , 6c fervez 
fur les pigeons. 

Pigeons aux culs cT artichauts à la broche . Farcif* 
fez-les d’une farce fine ; bardez 6c faites rôtir ; ayez 
des culs d’artichauts bien tournés , &. les faites cuire 
au blanc; mettez mitonner enfuite dans une efTence 
de jambon , avec quelques queues d ecreviffes 6c 
leurs œufs ; dreflez-les dans un plat , les pigeons 
defliis, 6c par-defius l’eflence ; fervez avec un jus 
de citron pour entrée. 

Pigeons aux êcrevijfes. Faites cuire comme ceux 
en éompôte ; dégraiflez enfuite ; 6c dans le ragoût ; 
mettez des queues d’écrevifies , & le liez d’un cou- 
lis d’écrevifles ; faites chauffer fans bouillir ; dreflez 
les garnitures dans les intervalles , la fauce par-def- 
fus ; fervez pour entrée. 

Pigeons aux anchois . Farciflez-les fur l’eflomac , 
entre cuir 6c chair, avec lard râpé, perfil 6c cibou- 
les, deux anchois , fel & poivre , le tout haché , 
& mêlez ; mettez à la broche ; enveloppez de lard 6c 
de papier ; faites une fauce avec deux anchois la- 
ves , 6c dont on ôtera la tête; hachez-les 6c les 
délayez dans un coulis clair de jambon ; mettez 
cette fauce fur des cendres chaudes , 6c fervez fur 
les pigeons pour entrée , 6c hors-d’œuvre. Les cha- 
pons , poulets * poulardes , cailles , perdreaux , 
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ramiers , filets de bœuf, veau & mouton aux an- 
chois , fe fervent de même. 

Pigeons en fricandeaux. Piquez- les de menu lard ; 
paflez les à la caflerole , le lard en defTous avec du 
bouillon & deux ciboules entières. Couvrez &. laif- 
fez mitonner. Pouffez les enfuite jufqu’à ce que la 
fauce foit prefque réduite. Etant de belle couleur , 
dreflez-les ; dégraiffez leur fauce; mettez y un peu 
de jus de veau & bouillon , pour détacher en chauf- 
fant ce qui fera attaché ; paflez ce jus au tamis ; 
jettez fur les pigeons ; fervez pour entrée, ou hors- 
d’œuvre. 

Pigeons aux haricots verds . Faites-les cuire dans 
un e bonne braife. Coupez des haricots verds, & 
faites cuire avec eau & fel. Etant cuits & égouttés, 
paflez- les avec bon beurre , ciboules & perfil ha- 
chés ; mouillez de jus & de bouillon ; liez de coulis, 
avec fel & poivre. Servez avec les pigeons pour 
entrée à courte fauce. 

Pigeons aux pois . Faites - les blanchir & cuire plus 
qu’à moitié dans un blanc; paflez des pois au beurre , 
& mouillez de jus & bouillon ; liez d’un coulis. 
Etant prefque cuits , faites-y mitonner les pigeons. 
Ajoutez un peu de lucre , & fervez chaudement. 

Pigeons aux tortues . Paflez les à la caflerole , avec 
du lard fondu, des crêtes, ris de veau , petits cham- 
pignons , truffes en tranchçs, bouquet, fel & poi- 
vre. Faites bouillir de l’eau dans une marmite avec 
bouquet, un peu de citron, quelques oignons, feL 
& poivre , & bardes de lard ; mettez- y deux tor- 
tues dont vous couperez la tête & les pattes , 6c le 
bout de la queue ; quand elles font blanchies , tirez - 
les de leurs écailles ; coupez-les comme pour une 
fricaflee de poulets ; ôtez-en l’amer. Paffcz ces 
morceaux dans le ragoût de pigeons ; mouillez de 
jus de veau & faites mitonner. Drefléz les pigeons, 
garniflez des cuifles de tortue , le ragoût par- 
deflus. 

On les fert encore apprêtés de même avec u A 
coulis d’écrevifles. 
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Pigeons aux truffes . Farciffez - les à Tordinairc. 
Faites un ragoût de truffes. Vos pigeons étant 
rôtis , ôtez les bardes ; dreffez-les , & le ragoût de 
truffes par-deffus. 

Les pigeons aux champignons & moufferons fe 
font de même. 

Pigeons en beignets . Faites blanchir , & cuire a une 
bonne braife avec perfil , champignons , ciboules , 
ail , fines herbes ; laiffez les refroidr dans leur cuif- 
fon ; égouttez-les. Faites une pâte avec farine , vin 
blanc , huile &. fel ; trempez-les dedans ; faites frire 
de belle couleur, & fervez garnis de perfil frit. 

Pigeons en compote . Paffez-les à la cafferole au 
lard fondu , & leur faites prendre couleur. Faites- 
les cuire avec bon bouillon & un verre de vin 
blanc , champignons , fines herbes & affaifonnement 
ordinaire ; laiffez mitonner ; liez d’un coulis de veau , 
& fervez garnis d’andouillettes. 

Pigeons . ( Autre compote de ) Piquez-les de gros 
lard & jambon. Faites cuire dans une braife legere ; 
faites un ragoût de crêtes & foies gras; liez 
d’un coulis de jambon. Faites -y mitonner vos pi- 
geons égouttés de leur braife. 

Pigeons . ( Autre compote de ) Lardez de gros lard y 
& les paffez au lard fondu. Faites cuire avec bon 
bouillon , verre de vin blanc , fel , poivre & muf- 
cade , girofle, champignons, truffes & citron verd. 
Liez la fauce d’un coulis blanc , ou roux ; ÔC fervez 
pour entrée comme les autres. 

Pigeons en concombre . Vuidez des concombres 
moyens ; parez-les ; faites blanchir & mettez à l’eau 
fraîche. Echaudez des pigeons naiffans ; faites blan- 
chir ; coupez les ailes & laiffez les têtes que vous 
ferez paffer hors des concombres. Rem pl:ffez les vuides 
d’un falpicon , de lard , jambon & champignons. 
Bouchez le trou avec de la farce; faites cuire dans 
une braife bien nourrie &. de bon goût ; retirez avec 
précaution pour ne pas caffer les concombres ; fer- 
vez deffus une benne fauce au coulis clair. 

Pigeons en fricaffée au blanc . Coupez - les en 
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quatre, & les paffez au lard tondu avec bouquet , 
oignon piqué de doux , poivre & fel , perlil &, 
champignons , truffes , crêtes & ris de veau. Mouil- 
lez de bouillon fans jus ; laiffez mitonner ; liez ci’un 
coulis blanc , ou avec trois jaunes d’œufs, delà 
crème & perfil haché , fervez pour entrée. 

Pigeons en fricajjee au roux. Paffez avec les mê- 
mes mgrédiens que deffus. Mettez une pincée de 
farine ; mouillez de jus & faites mitonner. Liez 
d’un coulis de veau & jambon ; fervez pour entrée. 

Pigeons en fricajjee au fang. Saignez les , & gardez 
le fang; mettez y un peu de jus de citron pour 
l’empêcher de fe figer. Fricaffez comme deffus ; liez 
d’un coulis de veau & jambon ; paffez le fang au 
tamis : délayez-y un jaune d’œuf; mettez y du perfil 
haché. Avant de fervir , mettez le fang, & faites 
chauffer fans bouillir, fervez chaudement pour en- 
trée , ou hors-d’œuvre. 

Pigeons en hâtelettes. Farciffez les d’une farce 
de leurs foies avec les affaifonnemens & ingrédiens 
qu’il a été dit ci-deffus. Faites cuire dans une caf- 
ferole foncée de bardes de lard , avec fel , poivre 
6c fines épices , l’eftomac en - deffous ; affaifon- 
nez comme deffus ; couvrez de tranches de veau 
& jambon , & bardes de lard , enfuite d’une afîiette, 
& par-defï'us d’une ferviette en bourrelets , pour em- 
pêcher toute évaporation. Faites cuire , pendant deux 
heures, fur un feu très-doux. Etant cuits, panez- 
les, & les embrochez dans des hâtelettes ; trempez- 
îes dans la graiffe, &. les repanez. Faites-les griller 
de belle couleur. Achevez la fauce ; dégraiffez-la , 
& détachez ce qui l’eft avec du jus ; paffez au 
tamis; fervez la fauce un peu claire fous les pigeons. 

Pigeons en navets . Prenez de gros navets ; pelez- 
les &. les creufez , & les mettez à l’eau fraîche ; 
égouttez & y mettez des pigeons , la tête paflant. 
Rempliffez les vuides d’un falpicon, ou lard râpé, 
fines herbes , champignons , truffes. Faites cuire dans 
une bonne braife , avec vin de Champagne & un 
peu de réduction. Dégraiffez le jus de la braile. 
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Faites réduire la fauce; liez d’un coulis, 6c fervez 
fur le* navets avec jus de citron,. 

Pigeons en pain . Dreffcz ; farciffez-les de ris de 
veau blanchis 6c coupés en dés , petits champi- 
gnons , 6c jambon de meme , perfil , ciboules 8c 
pointe d’ail, lard râpé , fel & gros poivre bien mêlé. 
Trouffez vos pigeons en pain : faites cuire à une 
bonne braife, 6c fervez-les avec une effence; dans 
chacun vous pourrez mettre des piftaches. 

Pigeons en redingote . Farcirez , &. mettez à 
h broche; coupez deux moyennes anguilles, ou 
une groffe en tronçons bien égaux; ouvrez -les 
d’un côté , pour en ôter l’arrête ; piquez - les de 
menu lard en dedans. Glacez un tronçon comme 
des fricandeaux; dreffez vos pigeons, 6c fur cha- 
cun mettez un tronçon d’anguilles ; glacez fur le 
tout ; jettez la fauce ou coulis où ont cuit ces tron- 
çons , avec un jus de citron. 

Pigeons en furprife . Faites cuire à la braife ; 
prenez autant de laitues pommées que vous avez 
de pigeons; faites blanchir 6c égoutter. Otez-en 
les cœurs ; mettez à la place un pigeon entouré de 
godiveau 6c de coulis froid. Ficelez les laitues 6c 
les mettez cuire dans la braife où ont cuit les 
pigeons. Etant cuites 6c égouttées , faites-les miton-* 
ner dans une effence de jambon ; fervez avec un 
jus d’orange ou de citron. 

Pigeons en furtout. Farciffez les , & les faites 
refaire dans la graille. Coupez une noix de veau 
en tranches minces. Piquez les tranches ; bardez-en 
vos pigeons ; enveloppez de papier , 6c les faites 
rôtir. Etant cuits, ôtez le papier, pour leur faire 
prendre couleur; fervez avec une effence. 

Pigeons en taupes. Trouffez 6 C lardez de truffes 
le plus près qu’il le pourra ; faites cuire à la braife. 
Dreffez & fervez avec une fauce au vin de Cham- 
pagne, 6c tranches de citron pour entrée. 

Pigeons en tymbales . Faites cuire dans un blanc ; 
paffez des champignons 6c ris de veau coupés en 
dés, 6c faites le ragoût comme la compote de 
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pigeons, & laiffez refroidir. Faites une pâte avec 
un peu d’huile, de fain-doux 6c quatre jaunes d’œuts. 
Faites autant d’abaifles que vous avez de pigeons. 
Mettez ces abaiiles dans des tymbales , du ragoût 
deflus , un pigeon 6c du ragoût fur le pigeon. Cou- 
vrez de même pâte ; foudez les deux abaiffes ; 
faites cuire au four , 6c fervez avec une efTence 
claire. 

Pigeons & pigeonneaux à la broche. Faites- les re- 
faire lur la brade ; piquez de menu lard, 6c les faites 
cuire enveloppés de papier. Etant cuits , ôtez le 
papier; faites-leur prendre couleur, 6c fervez. On 
les fert auffi rôtis, 6c bardés au jus de veau. 

Pigeons farcis a la broche. FarcifTez d’une farce fine 
fur 1 eftomac , comme on a dit ci-dellus ; entourez- 
les de tranches de veau & de bardes de lard bien 
minces , 6c d une feuille de papier. Etant cuits , 
fervez-les avec un coulis clair de veau 6c jam- 
bon. 

Pigeons frais levés aux petits œufs. FarcifTez de 
petits pigeons , 6c les faites rôtir. Etant cuits , faites 
fondre du beurre; délayez - y des jaunes d’œufs; 
trempez-y vos pigeons 6c les panez ; donnez-leur 
couleur , 6c fervez-les avec la fauce fuivante. Faites 
fuer deux tranches de veau que vous mouillerez de 
bouillon ; ajoûtez un oignon , bouquet , quelques 
champignons ; faites bouillir la fauce ; faites paf- 
fer au tamis ; mettez dedans fix jaunes d’œufs durs , 
beurre manié de farine; faites lier; mettez-y des 
petits œufs blanchis , 6c fervez avec un jus de 
citron. 

Pigeons glacés aux choux-fleurs . Piquez 6c faites blan- 
chir. Faites fuer du veau 6c jambon, 6c les mouillez de 
bouillon. Quand le jus efl rendu , mettez-!e dans 
une caflerole avec les pigeons , avec un bou- 
quet. Les pigeons cuits, glacez-les comme un fri- 
candeau. DrefTez-les , 6c les garnifTez de choux- 
fleurs cuits dans un blanc. Mettez dans la caflerole 
des pigeons, un peu de coulis, pour détacher ce 
qui refte. Liez la fauce avec de bon beurre ; allai Ion- 
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nez de bon goût , Ce fervez Tur les choux-fleurs. 

Pigeons glacés aux concombres farcis. Faites gla- 
cer comme deilus ; parez cinq à fix petits concombres 
légèrement du côté de la queue , 6c mettez les à 
l’eau fraîche. Vuidez-les le mieux qu’il fe pourra 
par le gros bout ; faites blanchir 6c égoutter en- 
iuite; farciflez d’une farce fine trempée dans l’œuf 
battu; 6c enfuite dans la farine ; faites cuire dans une 
braife à petit feu. Mettez - les enfuite dans du jus, 
pour les dégraifler. Servez-les autour des pigeons , 
6c lafauce, où on cuit les pigeons, par-deflus. 

Pigeons glacés aux laitues farcies. Faites glacer 
comme deflus; farciflez des laitues, comme on a 
dit à l’article Laitues . Faites - les cuire à la braife : 
étant ficelées , fervez comme il a été dit ci-defliis 
des concombres. 

Pigeons glacés aux montans» Glacez comme def- 
fus ; faites cuire des montans de cardes dans un 
blanc de farine ; apprêtez-les comme les choux-fleurs 
ci deflus , & fervez de même. 

Pigeons ma r inés. Faites mariner avec verjus, jus de 
citron , fel & poivre , doux , ciboules & laurier, pen- 
dant trois heures; faites une pâte claire; trempez-y 
vos pigeons ; faites frire au fain-doux ; fervez garnis 
de perfil frir, pour entremets, ou garnitures d’entrées* 

Pigeons ou pigeonneaux . ( Pâté de ) Faites une 
abaiffe de pâte fine ; mettez deflus vos pigeonneaux ; 
garniflez de ris de veau , champignons , crêtes % 
moëlle de bœuf, lard pilé ; affauonnez ; couvrez; 
finiffez à l’ordinaire , 6c faites cuire une heure 6c 
demie, 6c fervez le avec jus de veau 6c de citron 
chaudement pour entrée. 

Pigeons piqués de perfil à la. broche . Farciflez-les 
d’une farce fine. Faites les refaire dans la graifle ; 
piquez par-tout fur l’eftomac de grand perfil ; de forte 
qu’ils en foient- couverts Mettez à la broche ; 
arrofez le perfil de fain-doux , 6c les fervez avec une 
eflence. 

Pigeons foufflés . Defoflez-les ; farcifLz-les d’un 
falpicon ; couvrez de lard 6c papier ; faites cuire à 
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petit feu à la broche ; fervez-les avec une. bonne 
eflence. 

Pigeons. ( Bifque de ) Echaudés & blanchis , trouf- 
fez-!es proprement ; faites-les cuire dans de bon bouil- 
lon , avec bardes de lard , oignons piqués de doux 
& tranches de citron. Faites un bon ragoût de ris 
de veau pour mettre fur votre potage. ( Voyez 
Ris de veau .) On peut encore , pour enrichir ce 
potage , le garnir de crêtes cuites à la braife. Les 
pigeons , ragoût ôt crêtes étant prêts , mitonnez 
des croûtes de pain chapelé , avec le meilleur 
bouillon ; & quand votre potage eft mitonné & 
commence à s’attacher , dreflez les pigeons deflus 
un beau cul d’artichaut au milieu; le ragoût entre, 
les crêtes fur les pigeons , arrofcz le tout d’un jus 
de veau de belle couleur ; & fervez chaudement. 
Pigeonneaux. ( Autre bifque de) Arrangez-le^, comme 
nous avons dh des pigeons ; bardez- les de petit lard , 
& les faites cuire avec de bon bouillon, girofle, 
poivre & fel , oignons blancs &. bouquets : étant 
cuits , faites-les mitonner dans du jus de bœuf & 
de mouton , avec du citron. Faites mitonner des 
croûtes avec le meilleur bouillon ; dreflez vos 
pigeonnaux fur le potage & fervez chaudement. 

Pigeons ( Autre bijque de) au blanc . Le tout comme 
delTus , au lieu de jus de veau; mettez par-deflus 
un coulis blanc & clair. (Voyez Coulis.) 

Pigeons ( Autre façon de ) au foleil . Prenez des 
pigeons à la cuillère. Echaudez-les ; fendez-les fur 
le dos; faites blanchir & les mettez dans l’eau 
fraîche. Efluyez-les bien ôc les faites cuire dans une 
braife blanche. Faites une pâte à beignet claire; 
trempez-y vos pigeons; faites-les frire, & fervez 
garnis de perfil frit. 

Pigeons , (Coquilles de) au P arme fan. Paflez au 
beurre, avec bouquet, ris de veau blanchis , truffes 
ibc. champignons, jambon, le tout en dés; mouillez de 
bon bouillon , d’un peu de rédu&ion , demi-verre de 
vin de Champagne, cuillerée de coulis , peu de 
fel; faites mitonner 6c dégraiflçz; la faute étant 

rçduite , 
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réduite , laifTez refroidir. Prenez des coquilles de 
mer ; faites-y un bord de pâte ; dorez , 6c faites cuire 
cette pâte au four. Mettez eniuite dans ces coquil- 
les ,du Parmefanrapé , fur ce fromage un pigeon , 
& autour du talpicon ; couvrez de parmefan râpé. 
Faites glacer au four, de belle ; couleur Si feivez 
far un plat. 

Pigeons . ( Coulis de) Faites rôtir deux ou troi* 
gros pigeons , Si les pilez. Hachez trois anchois t 
une pincée de câpres , quelques trurFes Si morilles , 
deux ou trois rocamboles , ciboules Si perfil. Mêlez 
le tout avec la chair des pigeons. Mettez dans une 
caüerole ; mouillez de jus de veau 6c d effence de 
jambon ; palTez à 1 étamine , Si tenez chaudement 
pour le befoin. 

Pigeons. (Godiveau, farcis de) Voyez au mot 
Godiveau . 

Pigeons (Potage de) à la Julienne . Faites cuire 
des herbes , comme ofeille , cerfeuil, laitues , avec 
moitié bouillon 6c moitié jus ; mettez- y un jarret 
de veau , pendant deux heures ; faites cuire des 
pigeons dans la marmite au potage; mitonnez des 
croûtes avec ce bouillon ; garniüez d’un cordon de 
racines, les pigeons au milieu , le bouillon d’herbes 
par-deiîus. 

Pigeon. (Potage de) à la reine . (Voyez Potage 
de perdrix à La reine. ) Il fa fait de même. 

Pigeon. ( Potage de ) au coulis , clair garni d'ar- 
tichauts. Faites blanchir , bardez Si les mettez 
cuire dans une marmite. Parez , 6c faites blanchir 
huit ou dix artichauts ; faites-en cuire à un blanc 
de farine , avec fel Si un peu de beurre. Mitonnez 
votre potage avec de bon bouillon ; fervez les 
pigeons fur le potage; jettez le coulis par-defais; 
garniüez avec les culs d’artichauts coupés ^ar 
moitié. r r 

Pigeons ( Potage de ) au roux . On les fait cuire 
avec de bon bouillon; on fait un ragoût de truffes 
oc champignons ; on fart les pigeons far le po- 
tage , le ragoût autour , 6t un coulis far le tout. 

Partie ll % M 
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Pigeon ( Potage d'un gros ) aux navets . Fai- 
tes blanchir , & bardez un gros pigeon , & le 
mettez dans la marmite. Finiflez votre potage , 
comme celui de canard aux navets. ( Canard . ) 

Pigeons ( Potage de ) aux oignons. Lavez-les en 
plufieurs eaux tiedes ; faites-les blanchir ; mettez dans 
l’eau froide ; effuyez ; bardez &. ficelez ; faites 
cuire dans un pot avec de bon bouillon. Mitonnez 
des croûtes ; garnirez les bords du popage d’oi- 
gnons, dont on aura ôté la première peau; ôtez 
la barde des pigeons ; dreffez fur le potage , & 
fur le tout un bon jus de veau. 

Les potages de poulets aux oignons , diffèrent 
feulement en ce qu’au lieu de jus , on met un 
coulis blanc. Ceux de chapons , poulardes , din- 
donneaux , canetons fe font de même que 
celui de pigeons. On peut auflï les fervir avec une 
purée verte , en les garniffant toujours d’un cor- 
don d’oignons. 

Pigeons ( Potage de ) farcis. Farciffez de blancs 
de chapon haché , avec moëlle de bœuf , jaune» 
d’œufs , fel , mufcade & poivre blanc ; faites 
cuire dans de bon bouillon avec un bouquet ; 
mitonnez des croûtes ; mettez un pain farci au 
milieu , & autour du pain vos pigeons ; fur le 
tout un coulis. On fait de même les potages de 
perdreaux , faifandeaux & cailles. 

Pigeons ( Terrine de ) aux écrevijfes . Faites-les 
cuire comme en compotes. Faites un ragoût de 
queues d’écreviffes , à l'ordinaire. Liez-le d’un fort 
coulis d’écreviffes ; dteffez les pigeons dans la 
terrine , & le ragoût par-deflus. 

La terrine de poulets aux écreviffes , fe fait de 
la même maniéré que celle-ci. 

Pigeons . ( Terrine de ) Farciffez fur l’eftomac 
entre cuir &. chair , comme ceux à la cendre ; 
faites cuire à la braife avec les ingrédiens ordi- 
naires & racines. Faites blanchir un chou pommé ; 
coupez en deux. Mettez-le à l'eau froid & l'é- 
gouttez. Ficellez-le ; mettez ces pigeons dans une 
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marmite avec le chou , jaihbon & petit lard , 
faites cuire entre deux feux : étant cuit , dreffez 
dans la terrine avec le petit lard , 6c les choux 
coupés en filets. Servez avec uneeffence, 6c furie 
tout un coulis de perdrix. 

Pigeons 6c pigeonneaux . ( Tourte de ) Faites une 
abaille de pâte fine , foncez-en une tourtiere; ar- 
rangez-y vos pigeons ; apprêtez comme les per- 
drix en tourte } couvrez de tranches de veau , 
bardez de lard, beurre frais ; recouvrez d’une abaiffe 
de feuilletage ou de même pâte ; finiffezà l’or- 
dinaire ; dorez ; mettez au four : étant cuits , dé- 
gradiez ; ôtez le veau , lard , bouquet , oignons ; 
jettez-y un coulis clair de veau, 6c jambon , & 
fervez chaud. 

Pigeons ( jéutre tôurte de ) au blanc . Dans la 
même tourte, au lieu du coulis précédent , mettez- 
y un coulis blanc. 

Il eft encore plufieurs maniérés d’accommoder 
les pigeons ; mais on en a dit affez pour que ceux 
qui auront pratiqué quelques-uns des procédés ci- 
deflus, viennent facilement à bout des autres, &. 
de trouver même d’autres maniérés de les ap- 
prêter. % * 

Observation médecinale. 

Le pigeon eft un aliment affez favoureux & 
nourriffant ; la plus grande partie de fa chair eft 
ferme , & elle devient plutôt molle ôc fibreufe 
que tendre par la cuiffon. Celle du pigeonneau a 
moins de goût , mais eft plus tendre , & d’affcz 
facile digeftion. Les perfonnes délicates ; celles 
dont 1 eftomac eft foible , feront prudemment de 
s abftenir de l’un 6c de l’autre, mais fur-tout du 
pigeon. 

PiMPRENELLE: herbe dont on fait beaucoup 
d’ufage dans les falades. Il faut la choifir petite & 
tendre. 

* Observation médecinale. 

La pimprenelle eft un affaifonnement ftomachi « 
que , un peu échauffant 6c fain ; il favorife U 
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digeftion* , & releve le goût de* fubftances trop 

înfi '"ides. 

PISTACHE : fruit d’un arbre qui eft commun 
dans l’Orient. 11 faut les choifir pelantes, pleines, 
nouvelles, d’une odeur & d’un goût agréable. 

Piflaches . ( Crème de) Echaudez vos piftaches , & 
pilez les avec de l’écorce de citron confit & decûron 
verd; délayez deux pincées de farine, avec trois ou 
quatre jaunes d’œufs, & du fucre à proportion. Verfez 
defl'us peu-à-peu , une chopine au moins de bon lait*, 
mettez- y vos piftaches ; paflez le tout deux ou trois 
fois à l étamine ; ôc faites cùire comme les autres 
crèmes. Drellez celle-ci dans un plat, & fervez-la 
froide. On peut la fervir chaude , en y faifant une 
glace blanche qu’on fait (écherau four. 

Piflaches ( Crème de ) grillées. Faites- la comme 
la précédente ; & faites- la riffoler; lorfqu’elle com- 
mencera à s’attacher , remuez jufqu’à ce qu’elle ait 
pris confiftance. Dreflez-la dans un plat , & uniffez- 
la bien. Faites-la rifloler à petit feu , 6 i lailïcz s’at* 
tacher au fond du plat; râpez du fucre par-defius. 
Glacez -la avec la pelle rouge ; &. fervez chau- 
dement. 

Piflaches à la fleu^d' orange. Faites tremper deux 
gros de gomme adr^anth , avec deux cuillerées 
d’eau de fleurs d’orange, & un demi-verre ‘d’eau ; 
lorfqu’elle eft fondue, vous la paffez dans un linge, 
en la preflant fort ; vous avez un qnarteron de pif- 
taches échaudées; & pilées très-fin dans un mortier; 
lorfqu’elles font pilées , mettez-y votre eau gom- 
mée avec du fucre fin ; pilez le tout enfemble , en 
y ajoutant du fucre fin , jufqu’à ce que cela forme 
une pâte maniable , que vous mettez fur une table, 
peur en prendre de petits morceaux égaux, que 
vous roulez dans les mains ; &. vous en lormez des 
efpeces d’amandes , que vous mettez à mefurefurdes 
feuilles de papier blanc, pour les faire cuire dans 
un four très-doux. , 

Piflaches . ( Bifcuits de) Prenez une demi-livre de 
piftaches bien vertes, & deux douzaines d’ amande» 
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douces; échaudez-les , & paffczlesà l’eau fraîche ; 
tirtz les fur une fervietie , pour les cfluyer , & pilez- 
les dans un mortier, avec un morceau d’écorce de 
citron verd & une rapure’de citron; fouettez huit 
blancs d’œufs en neige; mettez-y trois jaunes d’œufs , 
une demi-livre de lucre en poudre & une petite 
cuillerée de farine : jettez le tout dans un mortier; 
& après l’avoir bien délayé, dreffez vos bifcuits 
dans des moules de papier quarré ; glacez-les , 8c 
faites-les cuire de même que ceux d’amandes. 

Piflaches. ( Confervc de ) Echaudez une once de 
piftaches, de la même façon que les amandes ; lors- 
que vous les aurez égouttées, pilez-les très fin , 8c 
paffez-les au tamis , pour les mettre dans une demi- 
livre de fucre cuit à la petite plume; après l’avoir 
oté du feu , remuez les piftaches dans le fucre, 
pour les bien mêier ensemble ; dreflez votre con- 
lerve dans un moule de papier: quand elle fera 
froide , vous la couperez par tablettes à votre 
ttfage. 

Pijldches. ( Diablotins aux) Vous les faites com- 
me les diablotins au chocolat , avec cette différence 
que vous mettez dans la milieu une piftache entière , 
émondée de fa peau ; roulez les diablotins dan^ les 
mains, pour leur donner la figure ci’une petite olive ; 
ensuite iJLJaut les rouler dans de la nompareille 
blanche ?r& les faire fécher à l’étuve. 

Piftaches, ( Dragées de ) Echaudez des piftaches 
que vous faites en fuite fécher à l’étuve ; fi vous 
nen faites qu’une livre, vous les mettrez dans une 
poêle à provifion , avec un fucre gommé , que vous 
faites avec un peu de gomme arabique , fondue arec 
^ eau ’ fl ue vous mêlez avec du fucre cuit 
a lmé; faites aller votre poêle fur un moyen feu, 
en la remuant toujours , pour que les piftaches 
prennent fucre également ; lorfqu’elles commen- 
ceront à lécher , vous remettrez un peu de ce même 
lucre , pour leur donner encore une couche ou 
oeux de cette même façon: enfuite vou^ continuel 
toujours à les remuer , en leur donnant encore cinq 
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ou fix couches avec un autre fucre au lifle , ou il 
n’y a point de gomme , jufqu’à ce que vous voyiez 
qu elles en aient allez : à la demiere couche , vous 
les ôterez de la poêle , pour les bien efluyer ; remet- 
tez-y les piftaches avec du fucre au lifle; vous les 
remuez fortement fur la fin, fans les faire fauter; 
lorfqu’elles feront bien liftées , vous achèverez de 
les lécher à l’étuve. 

Piftaches en olives . Prenez des piftaclies que vous 
émondez; jettez-les à mefure dans l’eau fraîche; 
retirez-les , & efluyez-les, pour les piler très-fin 
dans un mortier; mettez-les dans une poêle, avec 
la moitié pefant de fucre en poudre de ce que vous 
avez de piftaches ; faites-les deftécher au feu, juf- 
qu à ce que la pâte ne fe colle plus après les doigts ; 
enfuite vous les retirez de la poêle , pour les met- 
tre fur du papier avec du fucre en poudre ; vous 
en prendrez de petits morceaux , que vous rou- 
lerez dans vos mains , pour leur donner la forme 
d’olives ; mettez à chacune un petit bâton, pour 
pouvoir les tremper dans un fucre au caramel ; vous 
les dreflez fur un clayon, en mettant les petits 
bâtons dans la maille du clayon , afin que le caramel 
puiiîfi- fécher en l’air ; &. vous les dreflerez fur une 
aiîiette de porcelaine , garnie d’un rond de papier 
découpé. 

Piftaches en furtout . Prenez la quantifie pif- 
taches qu’il vous plaira ; caflez-les , & mettez-les 
a la praline; c’eft-à-dire , lorfque le fucre eft cuit 
à la plume, vous les jettez dedans ; & quand elles 
auront été un moment fur le feu , vous les retirerez 
& vous les remuerez bien avec la gâche, jufqu’à ce 
que les piftaches foient toutes couvertes ; il ne les 
faut pas mettre fur le feu ; mais vous battrez un 
blanc d’œuf avec une cuillère , & vous y mettrez 
un peu d’eau de fleurs d’orange , & vous tremperez 
vos piftaches; enfuite vous les ôterez, & vous les 
jetterez dans le fucre en poudre bien fec ; puis vous 
les rangerez fur du papier blanc; vous mettrez au 
iour , & vous içs f^, re? cu j r€ internent avec psu 
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de feu defïous & un peu plus dèfTus. Quand elles 
feront afTez cuites , 6 c qu elles auront aïïez de cou- 
leur , tous les tirerez du four ; &. vous les mettrez 
à Tétuve , pour qu’elles s’eniretiennent lèches* 

Pifiaches filées . Echaudez un demi-quarteron de 
piflaches, que vous couperez par petits filets; ef- 
fuyez-les avec un linge ; & femez-les fur des feuil- 
les de cuivre frottées légèrement de bonne huile 
d’olives ; vous avez un fucre cuit au caramel , que 
vous tenez chaudement , pour qu’il ne fe prenne 
pas; prenez-en avec deux fourchettes que vous 
filez à mefure fur tous les filets de piflaches , en 
laiffant des vuides entre. Vous retournez vos pif- 
taches fur une autre feuille de cuivre aufli frottée 
d’huile , pour en faire autant qu’au côté précédent , 
en prenant garde de les trop charger de fucre en les 
fixant. 

# Pifiaches. ( Fromage de ) Pour une pinte de crème 
qui doit aller fur le feu , prenez fix onces de pif- 
taches , que vous échaudez &. émondez. Il faut les 
piler très-fin, & le* palier au travers d’un tamis, à 
plufieurs reprifes, afin de n’en point perdre. Vous 
les délayerez dans la crème , après que vous lui aurez 
donné un bouillon ; vous la remettrez fur le feu , 
en la remuant toujours pendant trois ou quatre bouil- 
lons ; vous y mettrez environ une bonne demi-livre 
de fucre & une cuillerée d’eau de fleurs d’orange ; 
enfuite vous mettrez votre crème dans une fai fcfo- 
tiere , pour la faire prendre à la glace ; & vous le 
finirez de la même façon que celui à latrême. 

Pifiaches . ( Gâteau de ) On prend une livre de 
fucre en poudre, une demi-livre de piflaches mon- 
dées ; pour deux fols de gomme adraganth fondue 
dans de l’eau ; pilez bien le tout enfemble ; & 
ajoutez y quelques gouttes d’eau odoriférante : quand 
le tout efl bien pilé, maniez la pâte fur une table ; 
formez en vos gâceaux de telle maniéré & de telle 
figure qu’il vous plaira; dreffez-les fur une feuille 
de papier ; &. faites-les cuire au four. 

Pifiacfhs * ( Lait de ) Echaudez un quarteron de 
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piftaches q*e vous pilez très-fin , en les arrofat*. ; 
tems en tems , avec une cuillerée de lait & quelques 
gouttes d’eau de fleurs d’orange. Faites bouillir une 
chopine de crème avec un demi leptier de lait, & 
environ un quarteron de fucre. Laiffez réduire à un 
tiers ; enfuite vous l’ôtez du feu , pour y délayer 
les piftaches ique vous paflez à plufieurs fois dans 
une fervierte. Dreflez dans ce que vous devez fervir. 

Pijlaches. ( Majfepains de ) Echaudez une livre de 
piftaches; jettez-les dans de l’eau fraîche; égout- 
tez les ; &. vous les pilerez bien dans, un mortier: 
faites cuire trois quarterons de fuc^e à la plume, 
& mettez* y vos piftaches. Defléchez la pâte à petit 
feu ; tirez-ia de la poêle , & fajtes-la retroidir fur 
une planche. Mettez un peu de fucre en poudre par- 
defîus ; &. quand ejle fera froide , vous en ferez une 
abaifle avec un rouleau ; vous la découperez avgc 
des moules de fer-blanc façonnés , ou unis ; & vous 
ne les ferez cuire que d’un côté à petit feu. Quand 
ils feront cuits d’un côté , vous, lès laiflerez refroi- 
dir : vous ferez une glace royale d’un blanc d’œuf 
frais, & de l’eau de fleurs d'orange ; vous les gla- 
cerez du côté qu’ils ne font pas cuits , &. vous les 
ferez cuire à petit feu. 

Pijlaches ( Majfepains de ) en joyaux Echaudez 
Une demi^livr e de piftaches , que vous mettez dans un 
mortier, & que vous pilez très-fin , en les arrofant 
avec un peu d’caude fleurs d’orange. Mettez les dans 
une poë.e ave ç fix onces de fucre en poudre ; faites les 
dcffecher fur un très petit feu , jufqu’à ce qu’elles ne 
fe collent point après les doigts ; vous les mettez fur 
une feuille de papier avec du lucre fin deftbus ; à me- 
fure que vous i’abbatrez avec le rouleau , vous y jCt- 
tez un peu de lucre fin mêlé d’un quart de farine , pour 
que la pâte ne le colle point après le papier; coupez-en 
des filets de longueur d’un demi- doigt, pour en former 
des cercles autour d’un petit manche de couteau bien 
rond , en pinçant les deux bouts , pour les faire tenir 
enlemble; lorlque vous avez formé tous ces cercles, 
eu joyaux, vous les trempez dans une marmelade de 
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confiture délayée avec un peu de blanc d’œuf; mettez- 
les à mefure dans du fucre fin pour les rouler dedans ; 

& dreflez-les à mefure fur des feuilles de cuivre , 
pour lesmettre cuire dans un four doux. 

Piflaches . ( Meringues de) Prenez une poignée ou 
deux de piflaches; pelez-les dans de l’eau fraîche ; 
& quand vous aurez fouetté vos blancs d’œufs , 
comme aux autres meringues , & que vous y aurez 
mis & battu enfemble votre fucre en poudre , 
mettez - y vos piflaches bien égouttées & efluyées 
de leur eau ^ enfuite avec une cuillère , formez 
vos meringues de la grofleur que yous voudrez 
leur donner, & glacez-les; fi vous ne voulez pas 
les glacer , elles relieront blanches Comme du pa- 
pier : il faut que , dans chaque meringue , il sÿ 
trouve une piflache. Elles* vous ferviront à garnir 
des tourtes croquantes , & à en former des pyra- 
mides fur des porcelaines , pour votre defTert. 

Piflaches . ( Orgeat de ) Vous prenez un quarteron . 
de piflaches que vous échaudez. Mettez -les dans 
un mortier, avec un quarteron , moitié de graine de 
concombre, &. moitié de graine de melon; pilez le 
tout enfemble, en l’arrofant de tems en tems avec 
une demi-cuillerée d’eau , pour empêcher qu’elles 
ne tournent en huile. Enfuite vous les retirez dans 
une terrine, pour les délayer avec trois chopines 
d’eau ; paffez-les plufieurs fois dans une étamine , 
en bourrant avec une cuillère ; lorsqu’elles feront 
paflées , vous y mettrez un peu plus d’un quarteron 
de fucre avec le jus d’un citron; mêlez le tout en- 
femble, & repartez - le dans une ferviette , avant 
que de mettre rafraîchir. 

Observation medéc inale. 

La piflache eft une amande qui contient une 
fubflance rafraîchiflante , adouciflante , nourriflante 
& faine. Mais elle ne convient qu’aux très bons 
eftomacs , aux perfonnes qui ont des fucs ; digef- 
tits fort aéfifs , ou qui prennent de l’exercice en- 
core faut il qu’ils l’ayent bien broyée avant de 
favaher ; les perfonoes -délicates" peuvent manger 
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des alimens où il n’eft entré que le lait des pif- 
taches, où même la piftache réduite en pâte très- 
broyée. 

PISSEML1T okDent de lion : efpece de chi- 
coréç fauvage à fleurs jaunes , dont on fait des fa- 
lades au printems, lorfqu’il commence à fortir de 
terre , & que les feuilles qu'il pouffe font encore 
* blanches & tendres. 

PLIE: poiffon de mer & 4 'eau douce; on en 
diftinguede deux fortes , la grande & la petite . Cette 
derniere eft connue fous le uom de quarrelet. Elleeft 
parfemée de taches rouffâtres; l’une &. l'autre elpece 
a la chair mollaffe. On en prend beaucoup en eau 
douce ; celles qui font pêchées en mer , valent infi- 
niment mieux. 

Ce poiffon eft plus %in rôti , & avec une fauce 
blanche , que frit, parce qu’il boit beaucoup de fri- 
ture : comme il eft vifqueux , on en corrige la mau- 
vaife qualité , en le faifant cuire dans le vin blanc 
avec un peu de fel & des fines herbes. 

Les plies delà Loire font plus eftimées que celles 
que l’on prend dans les autres rivières. 

Voyez, pour les différens apprêts , les articles Li- 
mandes , Soles , Quafrelets . 

PLISSON. Il faut prendre deux pintes de bon lait , 
& une chopine de crème douce , que vous mettrez 
dans une poêle affez grande , fur le feu ; quand il 
viendra à bouillir, vous l’ôterez & vous la laifferez 
repofer à demi -froid, pour lever avec l'écumoire, 
les peaux qui fe forment deffus , & que vous met- 
trez à mefure dans un plat ; enfuite vous remettrez 
la poêle fur le feu , & vous la ferez bouillir de nou- 
veau , pour en tirer pareillement le pliffon , comme 
ci-devant , continuant toujors ainfl , jufqu’à ce que 
votre lait ne produife plus de cîême ; cela fait , & 
votre pliffon étant proprement dreffé & égoutté , pou- 
drez-îe de fucre en poudre par-deffus; paffez-y la pelle 
rouge , pour lui donner de la couleur, & fervez le. 

Pliffon de Poitou . Vohs aurez deux pintes de 
lait & une chopine de crame , que vous mettrez 
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dans une terrine de terre forte : il faut la palier fur 
un petit feu fur lequel vous la laifferez , jufqu’à ce 
que votre lait foit prêt à bouillir *, vous l’ôtez 
doucement , & le laiffez devenir tiède ; puis 
tous le rapportez fur le feu , pour le faire de nou- 
veau chauffer jufqu’à deux ou trois fois : alors vous le 
laiflez repofer pendant deux ou trois heures ; après 
quoi , vous le paffez pareillement au même dégré ; 
enfuite l’ayant laifle refroidir, & le pliffon étant for- 
mé environ de l’épaifleur de deux doigts , vous le 
levez avec une affiette que vous ghffez adroite- 
ment par-deffous : étant égoutté , il faut le pou- 
drer de fucre en poudre , lui donner de la cou- 
leur avec une pelle rouge , & le fervir. 

PLONGEON : oifeau de mer & de riviere , de la 
figure du canard, mais d’un plumage différent, & 
beaucoup plus petit. On l’apprête & on le fert com- 
me le canard. ( Voyez Cauard . ) 

Observation médecinale. 

La chair du plongeon , tendre & bien cuite , a du 
goût , & fe digéré affez bien ; mais elle eft hui- 
leufe , & fournit un chyle groflier ; ce qui la 
rend nuifible aux perfonnes délicates , fédentaires , 
& aux eftomacs foibles ; quand elle eft dure , 
elle fe digéré difficilement , &. ne convient à per- 
fonne : cet aliment eft plus fain , apprêté de façon 
qu’il ait perdu une partie de fa graifle huileufe. 

PLUVIER : oifeau de la groffeur d’un pigeon , 
qui habite d’ordinaire près des rivières, des étangs, 
& dans les lieux humides. On en connoit de deux 
efpeces , le gris cendré &L le jaune , qu’on appelle 
pluvier doré. Ces deux efpeces font un affez bon 
aliment. Cet oifeau étant prefque toujours dans un 
grand mouvement, les principes qui le compofent 
s'exaltent & fe volatilifent. Âinfi fa chair eft de 
facile digeftion, mais produit un aliment peu folide 
pour les perfonnes qui font un grand exercice. 

Pluvier à la braife . Fates cuire comme les pigeons 
& autres volailles à U braife. Mettez du coulis dans 
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leur cuiffon. Dégrade^ la faucê; padez-la au tamis, 
& la fervez fous les pluviers. 

Pluviers à la poêle au gratin. Vuidez-les ; faites— les 
cuire à la braid; faites une fauce de leur vuidange ,• 
comme c:-deflus. Mettez cette fauce au fond d’un 
plat ; faites-la attacher lur un petit feu; égouttez* 
en la graiffe ; mettez les pluviers. Faites faire quel- 
ques bouillons à cette fauce; padez-la au tamis; 
mettez-y un jus de bigarade, & fervez fur les 
pluviers. 

Pluviers à la broche. Piquez-les fans les vuider. 
Faites les cuire à la broche avec des rôties dedous. 
Servez- les fur les rôties. On les farcit aufli avec 
ce qu’ils ont dans le corps, fauf le gefier, en ha- 
chant le tout avec lard râpé , perfil , ciboules , 
beurre & felron les coud, on les fait rôtir, & on 
les fert avec tel ragoût Iqu’on veut , ou avec les 
fauces à la carpe , à J’Efpagnole , à la Sultane & autres. 
( Voyez Sauce . ) 

Observation médecinale. 

Le pluvier, jeune, tendre , & cuit à props , 
eft un mets fin , favoureux , facile à digérer, & 
fain : il n’y a prefque perfonne à qui il ne con- 
vienne ; on peut le permettre aux perfonnes les 
plus délicates , & même aux convalefcens , dès 
qu’ils peuvent manger de la viande , à moins que 
les fubftances un peu grades ne les incommodent. 

POIREAU : plante potagère d’un grand ufage 
dans la cuifme , on n’eft d’accord que fur le gcût 
qu’il donne aux alimens dans la préparation defquels 
on l’emploie. 

Observation m&decinale. 

Le poireau eft un aflaifonnement fain , qui a 
les qualités de l’ail , mais à un leger degré , fans 
en avoir le défagréable ; il échauffe un peu ; favo- 
rife l’écoulement des urines ; corrige; dépure les hu- 
meurs ; prévient leur putridité ou y remédie. 

Poirée. ( Voyez Bette. ) 

POIRES : c’eft ici le fruit dont il y a un plus 
grand nombre d’efpeces j on n’en confit ordinaire-; 
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m?nt que fort peu , fçavoir , les mufcadilles , les 
blanquettes , le gros mufcat , l'orange , le certeau 
& principalement le rouffelet : la plüpart des 
autres font des fruits trop fondans ou trop fermes 
pour cela ; & fi on ne les mange cruds , on n’en 
fait que des pâtes , des marmelades , & des com- 
potes. 

Poires à la cardinale . (C ompôte de) Prenez qua- 
tre grottes poires à cuire ; coupez-les par quartiers 
& les pelez proprement ; ôtez-en les cœurs ; met- 
tez les poires dans un pot de terre bien propre &. 
bien couvert , avec un quarteron de fucre , un 
verre d’eau , deux doux de girofle , un petit mor- 
ceaux de cannelle ; faites cuire votre compote à pe- 
tit feu , feulement entourée de cendre chaude , 
pour qu’elle bouille très doucement ; à moitié de 
de la cuitton , vous y mettrez un verre de bon ‘vin 
rouge ; achevez de les faire cuire jufqu’à ce qu'elies 
fléchittent beaucoup fous les doigts ; vous les 
drvtterez dans le compotier, ôt le fyrop par-defius 
pour les fervir chaudement. Il faut peu de fyrop à 
cette compote ; s’il y en avoit trop, il faut le 
fa re réduire fur le feu , pour qu’il n’en rette feule- 
ront que pour arrofer les poires. Si vous voulez 
faire des compotes de poires entières avec leur peau , 
vous en prendrez de moyenne grotteur , que vous 
ferez cuire de la même façon. 

Poires à la cloche . Il y a certaines poires , 
comme le certeau, les poires de livres, & quel- 
ques autres, dont on peut faire une compote , en les 
faifant cuire à la cloche. Pour cet effet , ay^nt 
pelé & mis vos poires par quartiers , vous les 
faites cuire dans un vaiffeau de terre ou de cuivre 
rouge propre à cela , avec de l’eau , du fucre , de 
la cannelle & du girofle , tt on le juge à propos : 
un quarteron de fucre , ou un peu plus , doit fut- 
ure pour une livre de fruits ; à l’égard de l’eau , 
il n’en faut qae pour les faire baigner. Vous les 
faites cuire à petit feu ; & vers Ae milieu de la 
cuitton , vous y ajouter un demi - verre de via 
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rouge. Il faut tenir votre pot bouché , & remue* 
votre fruit de tems en tems , de peur qu’il ne s’at- 
tache au fond. Etant cuit , vous en dreflez votre 
compote , & vous verfez le fy rop par-deflus , s’il n’y 
en a que ce qu’il faut ; finon achevez de le faire 
cuire & consommer doucement , parce qu’il n’en 
faut pas beaucoup. 

Poires à la Provençale. ( Compote de ) Mettez 
griller fur un bon fourneau des poires à cuire , & 
jettez les à mefure dans de l’eau , pour leur ôter la 
peau ; après les avoir bien lavées , & faif égout- 
ter , coupez les en deux ; ôtez-en le cœur ; met- 
tez-les dans un poêle avec de l’eau , du fucre & 
deux zeftes de citron ; couvrez la poêle , pour les 
faire cuire à petit feu , jufqu’à ce qu’elles fléchif- 
fent fous les doigts ; quand elles feront cuites & 
le fyrop allez réduit , ôtez les zefles de citron ; & 
fervez votre compote chaudement dans un com- 
potier. 

Poires au caramel . Mettez égoutter des poires 
confîtes à l’eau-de-vie; faites- les fécher à l’étuve. 
Vous ferez cuire du fucre au caramel, & vous le 
tiendrez chaudement fur un très- petit feu , feule- 
ment pour empêcher qu’il ne prenne ; trempez-y 
une à une les poires que vous avez fait fécher à 
l’étuve ; il faut mettre à chaque poire un petit bâ- 
ton, après les avoir retournées dans le fucre; vous 
les mettez à mefure fur un clayon , & vous les 
faites tenir en mettant le petit bâton dans la maille 
du clayon , afin que le caramel puiffe fécher en 
l’air ; lorfqu’elles feront féches , vous ôterez les 
petits bâtons , & vous drefferez les poires à votre 
volonté. 

Poires blanquettes . Comme ce fruit eft plus hâtif 
que le roufTelet , & qu’il eft affez eftimé , on en 
confit pour la nouveauté ; on le tire au fec fur le 
champ. On le fait blanchir à l’eau fur le feu , 
après l’avoir piqué par la tête ; empêchant que 
l’eau ne bouille ; & quand vos poires font affez 
mollettes, à force* de chaleur feulement , vous les 
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tirez pour les faire rafraîchir 6c les peler , les jec- 
tant à mefure dans d’autre eau fraîche; on les met 
enfuite au fucre clarifié , ôc on les achevé de la 
même façon que les rouflelets : il faut poudrer les 
unes & les autres de fucre fin avec la poudrette , 
quand on les met à l’étuve ou qu’on les retourne : 
en quoi on n’a qu’à fuivre ce qui eft marqué pour 
les autres fruits , comme les abricots , prunes , 
6c le refie. 

Poires . ( Clarequets de ) Prenez des poires mû- 
res de celles que vous jugerez à propos , pourvu 
qu’elles foient bonnes ; il faut les peler 6c les cou- 
per par morceaux , pour les mettre dans une poêle 
avec deux ou trois zeftes de citron , 6c deux ver- 
res d’eau. Faites-les bouillir fur le feu , jufqu’à ce 
quelles foient en marmelade ; alors vous les met- 
trez fur un tamis , pour en tirer le plus de jus que 
vous pourrez ; fur une chopine de cqjus, faites 
cuire une livre de fucre au cafTé ; mettez-y le jus 
des poires , pour le faire bouillir jufqu’à ce que 
votre gelée tombe en nappe de l’écumoire. Vous 
la verferez dans les moules à clarequets ; vous U 
mettrez à l’étuve avec un feu modéré , jufqu’à ce 
qu’elle foit prife. Si vous voulez en faire de la rou- 
ge , il ne faut mettre qu’un verre d’eau pour faire 
la décoéfion des poires ; 6c vous y ajouterez un 
verre de cochenille préparée. 

Poires confites au liquide . Les poires que l’on 
prend pour confire au liquide , doivent être d’une 
efpece qui ne foit ni trop fondante , ni trop dure 
à cuire. Celles qui font les meilleures 6c fe foutien- 
nent le mieux , font le rouflelet 6c le blanquet : il 
faut préférer le premier pour la bonté de fon goût ; 
6c le dernier qui eft le plus hatif , eft préféré pour 
fa blancheur*; celles que vous prendrez, il faut 
les piquer par la tête jufqu’au cœur, 6c les mettre 
enfuite dans de l’eau bouillante , pour les faire 
blanchir jufqu’à ce quelles commençent un peu à 
fiéchir fous les doigts. Alors vous les mettez dans 
1 eau fraîche , pour les peler proprement ; 6c vous 
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les jettez à mefure dans d’autre eau ; prenez autans 
pelant de lucre que vous avez de poires ; faites-le 
clarifier ; & mettez-y votre fruit pour le faire cuire 
environ une trentaine de bouillons. Otez-les du 
feu , pour les mettre dans une terrine ? pour les y 
laifler vingt quatre heures ; enfuite vous les mettez 
égoutter fur, un tamis pour faire cuire le lucre au 
liifé ; remettez les poires dans le fy rop, pour leur 
faire prendre trois ou quatre bouillons ; & laiflez- 
les encore dans le fucre. Le lendemain vous les 
remettrez égoutter ; &. vous ferez recuire le fucre 
jufqu’au petit perlé , après avoir remis les poires 
dans le lucre , pour leur donner deux bouillons. 
Vous réitérez la même chofe jufqu’au lendemain, 
que vous les achevez. Il faut les retirer de leur 
fyrop\ pour le faire cpire au grand perlé. Remet- 
tez-y les poires , pour achever de les faire cuire , 
en leur donnant au moins huit bouillons , jufqua 
ce que le fucre foit au grand perlé ; quand elles 
feront finies &. à moitié froides , mettez-les dans 
les pots. Toutes ces poires fe mettent au tirage , 
& on en fait des compotes pour l’hyver, en leur 
.faifant un petit fyrop. 

Poires confites au fec . Préparez des poires de 
celles que vous jugerez à propos , pour les con- 
fire de la même façon que les précédentes ; quand 
elles feront finies , vous les laifierez dans leur ïyrop 
jufqu’au lendemain que vous les retirez fur des 
feuilles, pour les faire égoutter: poudrez-les par- 
tout avec du fucre fin patlé au tambour } faites-les 
fécher à l’étuve : lorfque le deflus fera fec , met- 
tez-les fur un t mis, du côté qu’elLs feront féchées, 
pour le repoudrer de la même façon de l’autre 
côté} 8t vous achèverez de les faire fécher. Quand 
elles feront froides , vous les ferrerez dans des 
boëtes garnies de papier blanc , avec des morceaux 
de papier «ntre les poires , pour les conlerver. Il 
faut les tenir dans un endroit fec. Vous mettez des 
poires au fec, de la même façon que celles que vous 
-jonfervez liquides dans des pou* 
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Foires d'automne. Prenez des poires de beurié , 
qui ne foit pas trop mûr ; faites les blanchir * & 
mettez-les dans de l’eau fraîche ; vous ferez une 
eau de citron , pour les mettre dedans. Quand on 
n a pas de citron , on prend du verjus ; il faut les 
parer proprement , c eft ce qui fait la beauté d’une 
compote. Vous les mettrez dans du fucre clarifié, 
pour leur donner trois ou quatre bouillons cou- 
verts ; vous les écumez bien , & vous les mette* 
dans une terrine que vous couvrez de papier blanc, 
jufqu’à ce que vous les dreflîez dans le compô* 
tier. La poire de doyenné fe fait de même , 
avec cette différence qu’elle ne doit pas être 
mûre. 


Poires de bon chrétien. ( Compote de ) hyet de 
belles poires de bon chrétien ; coupez-les en deux 
& mettez-les dans une poêle d’eau bouillante ; 
paflVz-les à grand feu ; & q Uan d elles feront 
mollettes, vous les tirerez de l’eau , & vous les met- 
trez dans de 1 eau fraîche. Enfuite pelez-les pro- 
prement; & mettez-les à mefure dans de leau fraî- 
che : vous en peferez quatre livres ; 6c vous fe- 
rez cuire trois livres de lucre à ia plume ; vous y 
mettrez vos poires que vous ferez cuire dit ou 
douze bouillons : on peut y faire cuire en même 
tems deux ou trois tranches de citron , & les 
dreffer dans un composer. 

Poires de doyenné fèchèes. Comme les poires 
de doyenné, qui font d’automne, ne fe confervent 
pas long-rems, & qu’elles lont aufii très bonnes 
quind elles font léchées, on en prépare pour les 
con< rver. Il faut leur couper le bout de la queue 
& les peler de la qu*ue en en-bas , pour les met- 
tre à mefu r e dans l’eau ; fi elles font tour-à-faic 
dans leur maturité , vous ne les ferez point blan- 
chir ; finon vous leur donnerez deux ou trois 
bouillons , jufqu a ce qu’elles commencent à flé- 
ch r fous les doigts. Alors vous les remettre* 
dar s de eau fraîche , & enfuite vous les égout- 
tetez. Sur deux p.ntes d’eau , vous mettre® une 
Partie //. jq 
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livre de fucre ; lorlqu’.l fera tondu , vous y jet- 
terez les poires ; &. vous obferverez la meme ta- 
çon pour les faire lécher, que pour les poires pie- 

ÇtA poires de Martin-fcc. ( Compote de) Coupez 1» 
queue à moitié, & ratifiez- la à des poires de 
Martin- fec ; ôtez-en la tête ; fit lavez les bien. 11 faut 
les meure dans de l’eau & du u.re , avec un peu 
de cannelle. Mettez-les fur le feu , & couvrez les; 
elles en cuiront mieu». Vous aurez loin d y regarder 
de tems en tems ; quand elles fléchiront beauci up 
fous les doigts , vous les retirerez pour les meme 
dans une terrine , jufqu a ce que vous les (erv.ez. 

Poires de RouJJ'elet. Vous prendrez de ces poires 
que vous piquerez par la tète bien avant , avec un 
piquoir ; puis vous les mettrez dans de l’eau , fur 
le feu. Il faut prendre garde que l'eau ne bouille 
pas ; mais quand elle voudra bouillir , vous y ver- 
ferezde tems en tems de l’eau fraîche. Lo.fque vos 
poires feront un peu mollettes , vous les rafraîchirez, 
puis vous les pelerez;& à meture vous les jette- 
rez dans de l’eau. Vous les mettrez eniuite au lucre 
clarifié , les ayant égouttées ; & vous leur terez 
prendre quarante à cinquante bouillons. Il faut 
enfuite les laiffer repofer jufqu au lendemain , que 
vous tes égoutterez; & vous terez cuire le fy rop à Mie; 
quand il fera cuit , jettez-y votre fruit ; &. taites- 
lui prendre un ou deux bouillons. Le jour fu’vant, 
vous ferez cuire votre fyrop entre liflé & perlé; 
le lendemain à perlé , pour achever vos poires , 
auxquelles vous donnerez pour lors dix ou douze 
bouillons couverts ;& vous les defeendrez enfuite» 
Vos poires étant refroidies , vous les empoterez; & 
vous les conferverez delà forte , pour les tirer au fec, 
quand vous en aurez befoin. Voici de quelle maniéré 
cela fe fait. Vous faites chauffer & bouillir de l’eau 
dans une poêle , dans laquelle vous mettez votre 
pot; & par cette efpece de bain-marie , votre 
fyrop fe liquéfie; & vous tirez votre fruit que vous 
mettez égoutter , puis fée hcr à l’éture 9 fur ds* 
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ïsrdoifes ou des planches , l’ayant poudré de fucre. 
On en tire aufli au fec fur le champ ; & elles fe 
confervent fort bien. 11 faut avoir foin de les 
retourner , de les changer , 6c de les ferrer dans des 
Jboëtes ou coffrets , avec du papier à chaque rang. 

Poires de Rouffelet à V eau-de-vie. Il faut choiur 
des poires qui ne foient point tout-à-fait mûres ; 
avoir de l’eau qui bouille dans une grande poêle fur 
le feu; piquez vos poires avec une groffe épingle; 
quand elles le feront toutes , vous les mettrez 
dans de l’eau bouillante pour les faire blanchir; ce 
que vous connoîtrez quand elles feront un peu 
mollettes. Vous les mettrez dans de l’eau fraîche, 
& vous les pelerez proprement; & à mefure vous 
les jetterez dans une autre eau , où vous aurez prêts 
deux jus de citron pour les entretenir blanches ; 
enfuite tirez-les de l’eau, 6c mettez les au fucre 
clarifié , où vous leur ferez prendre fept ou huit 
bouillons couverts. Il faut les ô;er enfuite de deffus 
^ e / eu \ ^ es écumer 6c les jetter dans une terrine ; les 
laiffer jufqu’au lendemain , que vous leur donnerez 
encore huit ou dix bouillons à grand feu. Le trefieme 
jour, vous égouttez le fucre ; & vous lui faites p r endre 
cinq ou fit bouillons ; vous coulerez votre fruit 6c 
vous lui donnerez enco e cinq ou fix bouillons; 
vous les ôterez dedeffus le feu ; vous les écumerez 
vous les laifferez refroidir ; & vous les mettrez dans 
des bouteilles , avec moitié fyrop 6c moitié eau-de- 
vie ; 6c vous les boucherez bien. Vous vous en 
fervirez à quel ufage il vous plaira. On ne dit point 
la quantité de fucre, parce qu’il faut fe régler fur 
la quantité de fruit que l’on a à confire ; \\ faut 
que le fruit baigne dans le fucre pour être bien 
nourri. 

Poires de Rouffelet glacées en fruits. Faites blan- 
chir des poires de rouffelet avec leur peau , jufqu’à 
ce qu’elles fléchiffent fous les doigts. Vous les 
retirez à l’eau fraîche pour leur ôter la peau. Pre- 
nez- en la chair que vous paffez dam un tamis, 
en la preffant fort avec une fpatule. Mettez cette 
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marmelade dans une poêle , pour la faire deflecher 
fur le feu ; faites clarifier autant de fucre que 
vous avez pefant de marmelade. Vous le ferez 
cuire à la grande plume ; mettez les poires dans le 
fucre, pour les bien mêler enfemble ; lorfque la 
marmelade efl bien incorporée avec le fucre, il 
faut la mettre dans des moules à glace , pour la 
faire prendre à la glace ; enfuite vous travaillez 
cette glace pour la mettre dans des moules de 
plomb , qui ont la figure des poire de rouffelet. 
Vous les enveloppez de papier , 8c vous les met- 
tez à la glace. Pour la couleur, il faut prendre, 
un peu de cochenille avec une plume; vous tâche- 
rez d’imiter le côté qui a été au foleil ; 8c pour le 
relie, vous employez de la couleur verte, comme 
celle qui eft expliquée. ( Voyez Couleur verte . ) 
On mitige ces deux couleurs, de façon qu’elles 
puiflent imiter le naturel. 

Poire r de roujfelet. ( Marmelade de ) Vous palliez 
vos poires à l’eau fur le feu ; 6c quand elles font bien 
mollettes , vous les tirez Sc vous les mettez dans de 
l’eau fraîche. Il faut les peler 8c en prendre la chair. 
Vous les pallez enfuite au tamis; & vous faites 
cuire du fucre à la grande plume ; pour une livre 
de fruit , vous employez trois quarterons de fucre. 
Vous l’incorporez dans votre pâte qu’il faut faire 
bien deflecher ; 8c l’ayant fait frémir , vous la 
poudrez de fucre , 8c vous l’empotez. 

Poires de roujfelet fichées. Prenez un cent , plus 
ou moins , de bonnes poires de rouflfelet prefque 
mûres ; coupez un peu le bout de la queue ; & 
ratifiez légèrement ce qui en relie. Pelez les poires 
de la queue en bas , 8c jettez-les à mefure dans de 
l’eau fraîche ; vous faites bouillir de l’eau , 8c vous 
y mettez les poires , pour leur donner deux ou trois 
bouillons , jufqu’à ce qu’elles fléchiflent fous les 
doigts. Alors vous les jettez dans de l’eau fraîche, 
& vous les faites égoutter. Mettez quatre pintes 
d’eau dans un vaiffeau, avec deux livres de fucre. L® 
fucre étant fondu, mettez-y toutes vos poires 
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jpour les y laifler une heure. Vous les retirez pour 
les ranger , la queue en haut , fur des clayons , pour 
les faire pafler la nuit dans un four , d’une cha- 
leur douce , comme quand on vient de tirer le pain. 
Le lendemain , vous retirez les poires prudes remet- 
tre une demi-heure dans cette eau fucrée ; vous les 
retirez enfuite, pour les remettre fur des clayons ; 
& vous les faites fécher au four, comme le jour 
précédent. Vous continuez de cette façon encore 
deux jours , ce qui fera en tout quatre jours ; à la 
quatrième fois , vous ne les retirerez point du four , 
qu’elles ne foient tout-à-fait féches ; enfuite vous les 
mettrez dans des boëtes , pour les conferver dans 
un endroit fec. 

Poires d'été. ( Compotes de ) Pallez ces fortes de 
poires à l’eau fur le feu , pour les faire blanchir ; 
qu’elles foient un peu mollettes ; vous les pouvez 
piquer par la tête , avec un p ; quoir , 6c cette 
piqûre doit pénétrer jufqu’au cœur. Etant blanchies , 
rafraîchiflez-les , 6c pelez les, en lesjettant à mefure 
dans de l’eau. Vous clarifierez du fucre , fi vous n’en 
avez pas de tout clarifié , pour y mettre vos 
poires , y ayant ajouté un peu d’eau pour le 
décuire : fi elles font grottes , vous les pouvez 
couper par la moitié, ou par quartiers : vous les 
ferez frémir dans ce fucre ; puis vous leur lacerez 
jetter leur eau; après quoi, vous les ferez bouil- 
lir , jufqu’à ce qu’elles n’écument plus ; 6c votre 
compote fera faite. Il n’y aura qu’à latter contom- 
mer encore un peu leur fyrop , s’il y en a trop ; 
6c vous le verferez enfuite fur votre fruit. De cette 
maniéré vous pouvez faire des compotes de poires 
blanquettes , de rouffelet 6c autres, ün peut s’exemp- 
ter de clarifier le fucre , 6c en mettre feulement 
un morceau d’une grofleur raifonnable , avec l’eau 
ou on les veut faire cuire , ayant foin de bien 
écumer le tout. Un bon quarteron de fucre peut 
fuffire pour une (emblable compote. 

Poires d'hiver . ( Compote de ) Prenez des poires de 
bon-chrétien d’hiver , on de la virgouleufe ; elles 
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fe font toutes les deux de même. Il faut les fair* 
blanchir, jufqu’à ce quelles commencent à fléchit 
fous les doigts. Alors vou. les retirez à l’eau fraîche, 
pou' les mettre à mefure dans une eau de citron; 
vous les ferez cuire dans un fucre clarifié, comme 
les précédentes. 

Poires . ( Gelée de) Prenez la quantité de poires 
que vous jugerez à propos , fulvant ce que vous 
voulez faire de gelée , n’importe de quelles efpeces , 
pourvu qu’elles foient bonnes ; après les avoir 
pelées, vous les coupez par morceaux, & vous 
les mettez dans une poëe, avec un peu d’eau pour 
les faire bouillir , jufqu’à ce qu’elles viennent en 
marmelade. Mettez-les fur un tamis fin , pour 
fa re pafTer au travers le plus de jus que vous 
pourrez. Sur une chopine de ce jus, faites cuire une 
livre de lucre au cafle ; metrez-y le jus des poires, 
pour lui faire faire quelques bouillons avec le fucre. 
Vous connoîrrez que votre gelée eft faite , lorf- 
qu’en ia levant avec l’écumoire , elle tombe en 
nappe. Oez-la du feu , pout la mettre dans les pots; 
vous ne les couvrirez que quand ils feront tout-à* 
fait froids : ordinairement les gelées de poires font 
fort peu d’ufage. 

Poires grillées' au caramel . Quand on a des com- 
potes blanches qui font faites depuis long tems , 
il faut les faire griller dans leur fyrop , c’eft-à-dire, les 
réduire au caramel. Vous les mettez dans une poêle 
avec leur fyrop, pour les faire bouillir ; quand le 
fyrop eft allez réduit , & qu’il commence à prendre 
couleur , vous tournez doucement la poêle fur 
le feu , pour leur donner également une couleur de 
caramel grillé. Vous aurez foin de les tenir le 
plus blondes que vous pourrez, c’eft à-dire, que 
le caramel ne foit pas trop brûlé; enfuite vous les 
ôtez du feu , & vous les retirez une à une , 
en les retournant avec une fourchette dans le ca- 
ramel , pour les mettre fur affiette. Quand vous 
voyez que votre caramel fe refroidit, il faut le 
remettre lur le feu, jufqu’à ce que vous ayez ôté 
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les poîres de la poêle ; enfuite vous mettez l’afTiette 
fur le feu, pour faire détacher les poires qui font 
collées fur TalTiette. Vous prendrezles poires avec une 
fourchette, pour les drefler dans le compotier , com- 
me Ton drefle une compote à l’ordinaire. Les vieilles 
compotes de pommes blanches fe font de la même 
façon , excepté qu’il faut prendre une afliette qui 
entre dans la poêle ; enôtant les pommes de deffus 
le feu , vous les retournez fur l’afliette , comme fi 
vous retourniez une omelette. Enfuite vous mettrez 
lin peu d eau fur l’afliette, pour la mettre fur le feu , 
& faire détacher la compô e que vous glifferez dans 
le compotier; s’il eft d’argent, il faut le mettre fur 
de la cendre chaude , jufqu’à ce que vous ferviez ; 
& s’il eft de porcelaine , vous aurez foin de le tenir à 
l’étuve. 

Poires grillées, ( Compote de) Prenez des poires de 
bon-chrétien , de franc-réal , ou autres ; ayez un 
fourneau bien allumé , & jettez-y vos poires , en les 
remuant de tems en tems, pour les faire griller éga- 
lement par-tout; enfuite tirez-les , &. fa tes-les cuire 
dans une cendre chaude , pendant une demi heure 
ou trois quarts d’heure. Vous les retirerez, & les 
éplucherez bien proprement ; & vous les mettrez 
au petit fucre , pour leur faire prendre fept ou huit 
bouillons. Si les poires font grofles, on peut les cou- 
per proprement par la moitié , en leur ôtant les 
cœurs; fi votre fruit n’étoit pas afTez cuit, vous 
pouvez le couvrir d’un plat, & le laifler bouillir à 
petit feu , ju r qu’à ce que vos poires foient bien mol- 
lettes; enfuite ôtez-les du feu , & écumez les pour 
les drefler dans des compotiers. Ces forces de com- 
potes fe fervent chaudes. 

Poires. (Marmelade de ) Faites blanchir des poires 
de rouffelet dans de l’eau , jufqu’à ce qu’elles flé- 
chiffent fous les doigts. Enfuite vous les retirez à 
l’eau fraîche, pour ieur ôter la peau. Prenez en la 
chair que vous mettez fur un tamis , pour la pafler 
au travers , en la prenant fort avec une fpatule* 
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Quand elle fera toute paflee , mettez-la dans un8 
pcçle , pour la faire deflécher fur le feu. Faites 
cuire à la grande plume autant pefant de fucre que 
vous avez de poires deffçchées ; mettez votre mar- 
melade dans le fucre » pour les bien mêler enlemble; 
enfuite vous la remettrez fur le feu feulement pour 
la faire frémir , en la remuant toujours avec la fpa- 
fule. Otez-la du feu ; lorfqu’elle fera à demi-froide , 
vous la mettrez dans les pots , &. vous jetterez un 
peu de fucre fin par*deflus; il ne faut les couvrir 
que quand la marmelade fera touuà-fait froide. 

Poires s ( Pâte de pommes & de ) PafTez tous ces 
fruits à l’eau fur le feu; & quand ils font mollets, 
vous les tirez & les fanes égoutter ; vous les paffez 
au tamis, & vous les deflechez enfuite furie feu , les 
remuant avec la fpatule au fond & autour , crainte 
qu’ils ne brûlent. Lorfque votre pâte ne fait plus 
d’arrête, vous l’otez de defTus le feu , & vous faites 
cuire du fucre à la grande plume , ou à caffé ; vous 
y incorporez une livre de fruit pour une livre de 
fuçre. Etant bien mêlés , remettez votre pâte fur le 
feu, pour la faire frémir ; & dreflez la comme les 
autres, avec une cuillère, fur des feuilles de fer- 
blanc , des ardoifes, ou dans des moules que vous 
mettez à l’étuve pour les fécher. 

Poires . ( Syorp de ) Ayez des poires bien fon- 
dantes & de bon goût; vniu les pelerez & vous les cou- 
pÇFez par morceaux. Mettez* les dans une poêle avec 
un peu d’eau; & faites-les cuire jufqu’à ce qu’elles 
foient en marmelade, Mettez-les fur un tamis pour 
les faire egoutter , 6c en tirer le plus de jus que vous 
pourrez ; fur une chopine de ce jus , faites cuire à la 
grande plume deux livres de fucre; mettez-y le jus 
des poires, pour lui donner quelques bouillons; 
vous connoîtrez qu’il eft allez cuit , fi, en prenant du 
fyrop avec deux doigts , & les ouvrant de leur Ion- 
S ueur ^ d fe forme un fil qui ne fe rompt point ; 
vous 1 orez du feu pour le mettre dans des bouteil- 
ks quand il feu pieique froid ; de cette façon 3 vous 
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le conferverez longtems ; fi vous ne le voulez g-nder 
que quinze jours , il faut y mettre la moitié moins 
de fucre. 

Poires tapées . Il faut prendre de bonnes poires , 
de celles qui ont une eau fucrée, que l’on met fur 
des claies, pour les faire fécher au four; quand 
elles font à demi-féches , on les applatit avec la 
main ; & on les remet au four , pour achever de les 
fécher. On les conferve de cette façon très- longtems ; 
& elles font propres à tranfporter au loin. C tte 
maniéré eft très-commune; la meilleure, pour être 
fervie fur les bonnes tables , ejft de les confire comme 
celles que l’on tire au fec ; avant que de les mettre 
fécher à l’étuve , vous les tapez pour les rendre 
plates. 

Observation médecinalf. 

Les poires de bon acabit , qui ont du goût & 
le degré de maturité qui leur convient , font humec- 
tantes, rafraîchiUantes , apéritives , faciles à digérer , 
nourrifîantes , legerement fondantes &. laiarives: 
leur ufage convient aux perfonnes bilieufes i 
fujettes aux maladies putrides , à la conftipation , 
aux engorgemens du foie ; il y a des eftomacs 
froids 6c parefTeux , qui ne digèrent pas facile- 
ment ce fruit aqueux : en pareil cas , fi on veuc 
profiter du bien que peut faire l’ufage de poires , 
on les mangera avec du fucre , elles fe digéreront 
mieux alors , ou feulement à moitié cuites dans 
l’eau , & trempées dans le fucre : les poires en 
compote ont perdu une grande partie de leurs 
qualités falutaires , fans cependant en avoir acquis 
de nuifibles ; c’eft au refte un aliment fain , léger, 
qui convient au plus mauvais eftomacs. 

POIS : légume très - connu. On en diftingue de 
trois fortes; la première a des fihques qui ne font 
pas bonnes à manger ; ceux de la fécondé efpece 
fe mangent étant verds avec leurs goufTes ; la 
troifieme efpece qu’on appelle pois chiches efl de peu 
d’ufage dans les cuifines. Les pois de la première 
& de la fécondé efpece fe mangent verds & fecs ; 
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ma’.s , quand ils font fecs , ils ont perdu de ce 
goût agréable qu’ris ont , quand on les mange verds. 

Ils fourniflent un aliment aflez folide, étant fecs; 
mais ils font venteux : fi on les emploie verds, 
il faut les choifir petits & trais cueillis. 

Pois vcrd à la crème. Choififlez- les bien tendres. 
Pafléz-les au beurre , &. les faires cuire à petit feu 
avec un bouquet de perfil , & ciboules , peu de 
fel : étant prefque cuits , mettez-y de la crème & 
du fucre. 

Pois verds à la demi-bourgeoife . Faites cuire à 
petit feu avec un bouquet comme deflus , une lai- 
tue pommée coupée en quatre ; mettez-y du 
lucre , peu de tel , deux jaunes d’œufs & de la 

crème. 

Pois verds à la Flamande. Faites cuire dans l’eau 
bouillante jufqu’à ce qu'ils (oient moëlleux. Paflez- 
les enfuite au beurre , avec du fucre & un peu de 
fel. 

Pois verds à la Rambouillet . Lavez - les à l’eau 
chaude; 6i les faites égoutter. Paflez les au beurre 
avec une tranche de jambon , bouquet : mouillez- 
les de bouillon &. d’une cuillerée de redudion,à 
moitié eu. (Ton ; mettez-y une cuillerée de coulis, 
un peu de fucre & de fel à la fin. Garniflez de 
croûtons frits. 

Pois verds au lard . Coupez du petit lard en 
tranches ; faites fuer fur un petit feu ; mettez-y 
vos pois avec du beurre ; mouillez d’eau bouil- 
lante ; fervez à courte fauce ; 6c garniffez de croû- 
tons frits. 

Pois . ( Potage de croûtes à la purée verte de ) 
Mitonnez des croûtes de jus de veau , & les laiflez 
un peu attacher. Garniflez dune bordure de pâtit 
lard; jettez defT s une purée verte. 

Pois verds ( Potage aux ) en gras. PaiïVz des 
gros pois au lard fondu , perfil & ciboules. Pi- 
lez- ! es ; delavez-les dans un coulis de veau , & 
jambon : paflez d’autre côté des petits pois au 
petit lard avec bouquet 9 mouillez de bouillon j 
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étant cuîts , ôtez le bouquet ; mettez-y U Puree* 
Mitonnez des crûmes de bon bouil on. Oull z une 
volaille préparée à cet effet fur le potage ; garniiïez 
les bords de petit fa’.é ; verfez la putèe fur le 
tout. 

Les potages de têtes d’agneaux , canards , 01 - 
fons , poulets farcis , dindons, & autres , le tont de 
même, & fe garnifïent de pointes da'perges, ou 
de laitues farcies , ou de concombres. 

Pois verds. ( Potage de croûtes aux ) Faites cuire 
comme les pois à la crème , fans het : poudrez 
d’un peu de farine ; mouillez d’un jus de veau , 
& faites mitonner. M tonnez des croûtes , moitié 
jus de veau , & moit é b< u lion ; liez vos pois 
de jaunes d’œufs ; délayez dans la crème , &i les 
jettez fur le potag \ 

Pois ( Potage aux ) en maig r e. L article cî- 
deiîus doit régler pour le potage aux pois en mai- 
gre, qu’on palTe un beu re blanc , en fai'.ant mi- 
tonner des croûtes avec du houblon aux h mes. 

Pois ( Purée verte de ) en gras • Pren z un li- 
tron de gros pois verds ; faites - les blanchr a! au 
bouillante avec du bifilic nouveau , ciboules & ar- 
riette. Faites blanchir à part un peu d’épin »rs ; 
faites égou ter le tout ; pafLz ehfuite à la c- j iTe- 
role , jufqu’à ce que les pois codent à la prdiiori 
du doigt; pikz les pois & les épinars ; paH z un 
coulis comme celui d’écrevdles. Faites bouillir o* 
tre purée ; palTVz-la au tamis , 6c femz vjus en 
pour les potages ou entrées. 

Pois ( Purée verte de ) en maîg r e . Celle-ci fe fait 
de même que U précédente , fi ce n\ft qu\.u 
lieu de bouillon gras pour mouiller la puréi , on 
mouille celui-ci de bouil on maigre. 

Aj défaut de pois nouv a<ix , on fe f s rt d* 
pois fecs s qu’on fait cuire à l’eau bou l'ante, u rüi 
ce qu’ils foient bien tendres, & on finit la puiée , 
comme on Pa dit aux articles précedens. 

Pois verds fans crème. PalTez au beurre avec fel 
& poivre ; couvrez j 6c Utile* mitonner, fur la fin 
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de .a cuiflon ; mettez une pincée de farine ; mouil- 
lez dun verre d’eau chaude, & faites faire quel- 
ques bouillons ; & laiftez mitonner ; quand l’eau 
fera réduite fulfiiamment , mettez-y un peu de 
fucre. 

Observation médecinale. 

Le pois vers d’un bon acabit , fraîchement 
cueillis bien cuits , font un aliment favoureux, 
nourriflant , léger & de facile digeftion pour les 
gens d’un bon teémprament ; ils leur tiennent 
le ventre 1 bre , contribuent à épurer les humeurs, 
& favorifent la fécrétion des urines. L’abus de ce 
mets, ainfi que celui de tous les autres , eft dan- 
gereux ; &. comme la faveur de cet aliment excite 
à. en manger plus qu’il ne faudroit , les indigef- 
tions graves qui en réfultent , le font craindre & 
regarder comme nu fible ; mais fi on n’en mange 
qu* proportionnèrent àfon appétit à fes forces, 
& qu’ils foitnt bien cuits , on n’éprouvera d’autre 
inconvénient qu’un piu de flatuofttes ; ce qui eft 
commun aux légumes , & fur-tour aux femence?. 
Les perfonnes délicates & dont l’eftomac eft foible 
en mang-ront peu à chaque repas, & y mettront 
du fucre. 

POISSON : le poifton eft un aliment plus fubf- 
flantiel que les légumes , mais fort au deflous de 
la chair des quadrupèdes & desoifeaux , dont nous 
ufons. Le poiflbnde mer eft meilleur , &. plus fain , 
que celui de riviere , parce que la ialure de la mer 
corrige fa vifcofiré P.armi ceux de mer , les Jaxa- 
tiles y ou ceux qui fe nourrilL-nt dans les lieux pleins 
de rochers , doivent erre préférés comm» on pré- 
féré le mâle à la femelle , à caufe de les laitances, 
qui font un manger délicat. 

On mange le poilTon frit , ou rôti , ou bouilli ; il 
eft confiant que le poifton frit eft le moins fain de 
tous , à caufe de la quai té âcre que l’huile & ie 
beurre chauds contractent par l’aétion du feu. Ce- 
lui qui eft rôti fur le gril ou à !a broche, convient 
mieuxà l’eftomac. Le poifton bouilli , ou au court- 
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bouillon , ou à letuvée , eft plus propre encore 
aux tempérament délicats , pourvu que l’aflaifon- 
nement n’y domine pas ; il vaut encore mieux cuit 
au vin qu’à l’eau , & mieux encore au vin blanc 
qu'au vin rouge. 

On verra aux articles particuliers , ce qui regarde 
chaque poiflon, de ceux dont il eft parlé en cet 
ouvrage. 

Poiflen. ( Bifcjue de ) Defoftez une carpe laitée; 
faites-en un hachis , avec dix champignons blanchis; 
paflez avec beu-re, fel & poivre , fines herbes , ÔC 
bouillon de poiflon ; faites à part un ragoût de lai- 
tances de carpes , foies de brochets , pâtes d’écre- 
vifles ; mitonnez des croûtes de bouillon de poiflon ; 
garnifltz le potage du hachis &. du ragoûr. On 
peut le garnir de hachis feul , fans le ragoût; &. 
fervez chaudement. 

Poijfon. ( Bouillon de) Faites dégorger des tan- 
ches ; habillez des anguilles , brochets & carpes ; 
ôtez leur les ouies ; coupez-les par tronçons ; em- 
pâtez-les avec eau , beurre , fel , bouquet de fines 
herbes , oignons piqués de doux ; faites bouillir 
une bonne heure &i demie; paflez ce bouillon, ôt 
le féparez en trois vafes particuliers ; 

Dans un , mettez les épluchures des champignons ^ 
faites cuire, & paflez à letamine , avec du coulis: 
farine frite , un peu de citron verd ; ce mélange 
fert pour les potages bruns , entrées ou entremets. 

Dans le fécond, paflez des amandes pilées, & 
des jaunes d’œufs durs, pour les potages blancs 
& ragoûts. 

Dans le dernier , vous pouvez faire cuire le poif- 
fon de tous vos potages , tant blancs que bruns , 
entrées & entremets , & même pour les gelées. 

Poijfon . ( Farce de ) Deloflez des carpes , bro- 
chets , &. autres poiflons ; hachez-en les chairs ; 
faites une omelette qui ne loit pas trop cuite ; ha- 
chez-y des champignons , truffes & perfil , cibou- 
les ; mettez le tout fur la farce, bien haché 6c bien 
îflaifonné j mcuçz-y unq mie de pain trempée dan» 
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le lait, beurre & quelques jaunes d’œufs, pour lîer^ 
cette farce fert pour farcir des foies carpes , pour 
faire des andouilletes , pour farcir des choux; for- 
mer de petits croquets, des pigeons, des poiffons 
& autre chofe. 

Poiffon. ( Hachis de ) Otez la peau d’une carpe; 
defoffez-la ; hachez la chair, 8c fai es- la deffécher 
dans une cafferole , jufqu’à ce qu’elle devienne 
blanche; hachez-la avec perfil 8c ciboules , beurre 
frais, champignons, truffes vertes; faites un petit 
roux; mettez y ce hachis avec fel 8c poivre, 
une tranche de citron ; mouillez de bouillon de 
poiffon. Liez de quelques cuillerées de coulis d ecre- 
viff^s, ou de coulis de poiffon; fervezpour entrée 
les hachis de faumon , truites, poiffon blanc & bar- 
beaux. On faitauffi des riffoles , 8c des petits pâtés 
avec ce hachis. 

Poiffon. ( Jambon de ) Faites une farce comme ei- 
de (lus , où vous ajoûtcz du faumon frais 8c des 
laitances de carpes. Formez de cette farce une forte 
de jambon fur des peaux de carpes. Enveloppez le 
tout d’un linge neuf bien coufu; faites cuire avec 
moitié eau 8c vin , doux , laurier , poivre ; laif- 
fez le refroidir dans fa cuiffon , 8c le fg^vez avec 
du laurier & fines herbes hachées. On peut le cou- 
per par tranches comme un jambon ordinaire. On 
peut en former des figures d’éclanches, épaules, 
poulets , pigeons. 

Poiffon. ( Pâté de ) Faites un godiveau com- 
me nous avont dit de la tarce , excepté l’omelette & 
les jaunes d’œufs qu’on peut n’y .pas mettre ; dreffez 
un pâté à l’ordinaire ; foncez • le de ce godiveau , avec 
truffes, culs d’artichauts, champignons, mori'les , 
filets de poiffon crud; couvrez de godiveau, affiifon- 
nez. F.niff z à l’ordinaire. Etant cuit, metttz-yun 
couüs de champignons , ou coulis blanc , ou quel- 
que ragoût analogue ; & fervez chaud. 

Poiffon . ( Petits pâtés de ) Prenez du godiveau ci- 
deffus , avec autant de beurre frais que de hachis. 
Finiffez vos petits pâtés , à l’ordinaire. Serve* 
hauds. 
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PoiJJon. ( Tourte dt ) Prenez du hachis de carpe 
comme ci-deflus. Faites une abaifle de pâ e feuil- 
letée ; mettez dedans votre hachis. Finiflcz à l’or- 
dinaire. Etant cuite, fervez chaudement. 

POITRINE: la poitrine & le trendron delà poi- 
trine , font après la culotte de bœuf, les pièces qu on 
fert le plus à table. Elle s’accommode comme la 
culotte. 

Poitrine (de bœuf) àV Angloife* Prenez une pièce 
de bœuf de poitrine du gros bout ; coupez-la en quar- 
rés. Faites-laécumer & cuire à moitié à l’eau bouil- 
lante. Retirez- la. DefofTez-la; ficelez bien. Mettez 
dans une caflerole bardes de lard, trois ou quatre livres 
de bœuf coupées en tranches minces ; faites fuer 
comme pour un jus. Etant attachées , mettez y du 
du lard fondu , deux poignées de farine que vous 
ferez bien rouflir. MouiHez du bouillon où a cuit ia 
pièce de bœuf ; mettez-y la pièce avec fel, poivre, 
fines herbes, tranches de toutes fortes de racines, 
perfil , oignons 6c ciboules , une bouteille de vin 
blanc. Etant cuite , îaiflez-la refroidir dans fon jus. 
Faites un ragoût de petits pigeons , ou cailles , ou 
ortolans, avec des crêtes, de l’eftragon ; litz-le 
d’un coulis^de veau & jambon ; laifiez refroidir. 
Ayez une lauce fine de blanc de volailles. DreiTez 
la poitrine ; parez-la bien; faites au milieu un trou 
quarré , ne laiflant qu’un pouce de tour ; levez la 
pièce légèrement; ôtez de la chair de deffous; ar- 
rangez de la farce dans ce trou, & par-deffus le 
ragoût froid. Formez une tranche mince de lepaif- 
feur du petit doigt ; de la piece levée , couvrez- 
en le ragoût, & garnirez de farce , de forte qu’on 
n apperçoive pas la coupure. Couvrez la pièce de 
bœuf de bardes de lard très - minces ; panez la ; 
mettez-la au four pour lui faire prendre couleur! 
Servez-la avec une couronne de hâtelettes , ou de 
ris de veau , ou foies gras. Garniilez d’une ma- 
rinade de poulet & perfil frit. Servez chaudement 
pour grande entrée. 

Poitrine de mouton . On 1a fait cuire au pot, U 
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on la fait griller. On la fait cuire à la braife, 
entière , ou coupée par morceaux ; & on la fert avec 
un ragoût de navets , ou on en fait un hochepot. 

Poitrine (Potage de) de veau . Farciflez un pain d’un 
bon godivtau bien aflaifonné de moëlle de bœuf, 
culs daruch^urs , champignons , ris de veau ôt 
autres ingrédiens. Le pain doit être placé au milieu 
du potage. Dre fiez le potage à l’ordinaire, & le 
mouilhz de bouillon ou vous aurez fait cuire 
une poitrine de veau avec la viande ordinaire. 
Nourri! z ce potage d’un bon jus de veau , & 
fervt z chaudement. 

PORC. ( V oyez Cochon» ) 

Porc, (Tête de à La Pùmontoife. Faites cu’re une 
tête de porc bien fraîche avec les p.eds, jufqu’à ce 
que le tout fe dtfofle faci emenr. Coupez les orciN 
les en filtts. ainfi que les pieds Etendez la tête lur 
un gros linge ; mettez par deflus les morceaux 
d’oreilles & de pieds. Saupoudrez le tout de fel 
& épices mélangées, de toute elpece , avec un peu 
d’orange râpée. Rouhz le tout dans ce linge; mettez- 
le chaudement fous la prefle, & Yy laiffez i’efpace 
de cinq à fix heures, jufqu’à ce que le tour foir re- 
froidi : cette tête peut fe conlerver a:nfi trois mois. 
Pour cela , on ôte le linge ; on la met dans un pot 
de terre , neuf & bien verni , qu’on couvre de ion 
couvercle. On en fert par tranches avec du 
Vinaigre rofat , & du fucre , fii’on veut. 

POIVRADE : fe dir,en cu’fine , de ce qui fe 
mange avec poivre & fel feulement , comme les 
artichauts & autres chofesde même nature. 

Poivrade \lice. Mettez dans une caflerole d ux 
panais , deux carottes , trois ou quatre oignons avec 
tranche de jambon , un morceau de beurre ; mouil- 
lez de bouillon , coulis & vinaigre. Mettez un bou- 
quet, peifil & ciboules , doux, ail , lel & poivre. 
Faites bouilhr le tout pendant une heure. Dégradiez 
la fauce ; pafTez-la au tamis , & vous en fervez au 
befoin. i 

POIVRE : baie dun arbre commun dans plu- 

fieuri 
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ïieurs endroits de l’Afie , dont la qualité eft aroma- 
tique , chaude &: féche : il eft d’un grand ufage pour 
laflaifonnement de la plupart des alimens. 

POMMES : dans le choix que l’on fait des pom- 
mes pour l’office , il faut oblerver qu’elles foient 
affez mûres , d un goût doux , & bien colorées 

Pommes . ( Clarecjuets de ) Prenez douze pommes 
de reinette; coupez-les par rouelles dans une poêle; 
mettez-y un demi-feptier d’eau; faites- les cuire en 
marmelade ; paflez votre décodion à travers une 
ferviette mouillée: fur un demi-feptier de décoc- 
tion , vous râperez la moitié d’une écorce d’orangé 
de Portugal ; & après que cette décodion en aura 
pris le goût , vous la p-fierez dans un tamis fin. 
Mettez une chopine de fucre clarifie dans une poêle ; 
& fakes-le cuire à caffié. Retirez votre poêle du 
feu; verfez-y votre décodion ; enfuite modérez un 
peu le feu de votre fourneau ; remettez votre poêle, 
& faites fondre vo-re fucre doucement , en do ni 
nant quelques tours de cuillère dans votre poêle ; 
& lori qu’il eft fondu, & qu’il commence à frémir* 
retirez votre poêle ; & verfez votre compofition avec 
une autre cuillère dans des moules de verre , que 
vous ne remplirez pas tout-à-fair ; mettez - ’les à 
1 etuve avec un feu modéré. Au bout de deux jours 
que la première glace eft faite , il faut , avec la pointe 
dun canif, 'es décerner proprement, & les verfer 
fur des ardoifes très - nettes ; les mettre à l’étuve 
avec le même feu ; & lorfque la fécondé glace fera 
parfaitement faite , vous les arrangerez fur des 
tamis, avec du papier blanc deflous : s’ils ont 
beloin de refter à l’étuve , vous pouvez les laiffer 
finon les mettre dans un lieu fec , & vous en fervir 
au befom. Us fe peuvent faire auffi dans des moules 
a pâte, en laiffiam refroidir la compofition. Si vous 
en vou ez faire des rouges , ayez recours à la 
cochenille préparée.. 

Pomm's ( Clarequets de ) dépars d'o- 
range. \\ faut prendre trente pommes de reinette, 
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blanc, les couper par tranches dans une poêle ; vous 
y mettrez trois chopines d’eau , & deux citrons 
coupés par tranches ; vous ferez bouillir le tout, 
jufqu’à ce qu’elles foient en marmelade : après , vous 
les verferez dans un tamis fur Une terrine ; vous ferez 
cuire quatre livres de lucre à la forte plume ; & vous 
y mettrez deux livres de décoâion & un quarteron 
de marmelade de fleurs d’orange ; vous remuerez !e 
tout enfemb’e; vous le verferez tout chaud dans 
des moules de verre, & vous les mettrez à l’étuve: 
ils fe finiflont comme ceux de pommes. 

Pommes, ( Compote de ) à La cloche. Otez les 
coeurs à fept ou huit pommes de reinette , en 
les perçant avec une vuidelle de fer-blanc, que 
vous paflTez au travers de la pomme , en commen- 
çant par le côté de la queue , ou avec un petit 
couteau. Il faut prendre garde de les cafler. Enfuite 
vous mettez les pommes fur un compotier d’argent, 
ou fur une afliette , avec du fucre fin defius & 
deflous. Mettez le compotier fur un très-petit feu ; 
couvrez- les d’un couvercle de tourtiere, avec du 
feu defius; faites-!es cuire à petit feu: lorfqu’elies 
fléchiront fous les doigts, & qu’elles feront bien 
glacées , vous les fervirtz chaudement. Si vous 
voulez les fervir dans un compotier de porcelaine , 
vous les glifierez dedans , & vous les tiendrez 
chaudement à l’étuve , jufqu’à ce que vous les ferviez. 

Pommes, { Compote de ) calville , de rambour 
6» autres , Vous faites des compotes de pom- 
mes de rambour , de calville & autres , de la même 
façon que celles de reinette , avec cette diffé- 
rence, qu'il ne faut point les peler, parce que ces 
pommes n’ont point afTez de confifiance pour fe 
foutenir fans leur peau, Si. fe mènent tout de fuite 
en marmela ie. 11 faut peu de tems pour les cuire: 
elles fe mettent en compote grillée , en compote 
à la bourgeoife , & en compôtea la cloche. 

Pommes de reinette ( Compote de} à la bourgeoife. 
Coupez par la moitié fept ou huit pommes , dont 
vous ôtez les cœurs ; piquez dans plufieurs en- 
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droits le defius de *a peau «fcv.ee Àa pointe du cou- 
teau ; après les avoir rnifes en moment dans l’eau , 
vous les mettez dans une poêle fur un petit feu ,avec 
environ un quarteron de lucre & deux verres d’eau, 
Faites-les cuire julqu’à ce qu’elles fléchiflenr beau- 
coup fous les doigts. Vous les retirez enfuite , 
pour les drefler dans le compotier; donnez encore 
quelques bouillons à votre fyrop , que vous ;paf- 
iertz au tamis fur les pommes que vous coupez par 
la moitié ; ô:ez-en les cœurs ; & pe!ez-les pro- 
prement, pour les mettre à mefure dans de l’eau ; 
puis vous les mettez dans une poêle avec deux 
verres d’eau , deux ou trois tranches de citron , 
un qi arteron de fucre ; faites cuire à petit feu , juf- 
qu’à ce que les pommes fléchirent beaucoup fous 
doigts. Alors vous les drefTerez dans le com- 
potier; paflez le fyrop au tamis; & faites-le ré- 
duire fur le feu , jufqu'à ce que le fucre vienne au 
grand lifle ; & vous le v rfez fur les pommes. 

Pommes de reinette ( Compote de ) à la P or - 
tugaife. Il faut prendre des pommes de reinette , 
les couper par la moitié, & en ôter le dedans. 
Alertez— les lur une alliette d argent , ou dans une 
tourtiere; jettez du fucre en poudre defius & def- 
fous, mettez — les enfuite fur le feu; Sc couvrez-les 
avec unçouvercle de tourtiere, fur lequel vous mettrez 
du feu ; ôc vous les ferez cuire jufqu à ce que le 
lucre foit bien roux & au caramel. Il faut pour- 
tant bien prendre garde de ne le pas laifïer brûler. 
Vous les fervirez les plus chaudes qu’il vous fera 
pofflble. Si vous les faites dans une tourtiere , vous 
les lèverez & les mettrez toutes chaudes fur une af- 
fiette d argent , à cauie de l’érain qui eft dans la 
tqurtiere. 

Pommes de reinette ( Compote de) avec la peau . Vous 
prendrez une demi-douzaine de pommes de reinette * 
vous les couperez en deux; crczen les ç cours • 
mettez-les à mefure dans de l’eau , en les piquant 
arec la pointe d’un couteau: tirez les, & jettez-Jes 
dans une poêle , avec un quarteron de fucre Ôc 
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un demi-feptier d’eau ; mettez les fur le feu; faites 
les cuire à petit feu , ju qu’à ce qu’elles foient bien 
mollettes, &. dreflVz les dans une porcelaine. Si 
votre fyrop n’eft point aflez fort, donnez-lui en- 
core un bouillon ou deux ; & jettez-le fur votre 
fruit , en le palîant par un tamis. 

Pommes de reinette ( Compote de ) pelées . On 
prend des pommes ; on les pele ; on Us coupe 
par moitié. Vous en ôtez les cœurs ; & vous les 
jettez à mefure dans de l’eau frakhe : tnfuite 
prenez un bon quarteron de fucre , fi ce n’eft que 
pour une compote , ou davantage , à propor- 
tion ; fi c’eft pour pluiieurs ; vous les mettez dans 
une p.^ële avec environ une pinte d’eau ou plus; 

& vous faites bouillir le tout avec vos pommes. 
Lorfqu’elies font aff z mollettes, & qu’elles ont 
bien pris le fucre, vous les tirez & vous les ran- 
gez dans votre porcelaine ; & vous faites cuire 

conlommer le refte du fyrop , jufqu’à ce qu’il 
foit en gelée; ce* qui fera, quand vous le verrez 
tomber à groff. s goutt‘ s , & non pas couler par 
fil. Vous le vexerez alors fur votre fruit ; & vous 
y exprimerez , fi vous voulez , un jus de citron. 

Pommes de reinette ( Compote de ) pelées , 
d'une autre maniéré . Il faur prendre une douzaine 
de belles pommes , les efluyer avec un linge blanc; 
les couper par tranches dans trois pintes d’eau, y 
mettre un citron aufti coupé par tranches, & faire 
bouillir le tout enfemble ; quand vous verrez qu’elles 
feront cuites , vous verferez le tour dans un tamis 
fur une terrine; vous aurez dix autres pommas que 
vou-» pelerez promptement , & que vouscouperezpar 
quartiers ; vous les mettrez cuire dans la décoc- 
tion que vous avez tirée ; &. vous y jetterez en 
même tems trois Ivres de lucre clarifié , que vous 
ferez cuire à petit feu , jufqu’à ce qu’elles cèdent 
fous les doigts : enfuite vous les tirerez proprement 
une à une; &. vous les rangerez dans des com- 
pôners ; vous pafterez encore une fois le jus au 
tamis ; 8t vous le ferez cuire jufqu’à ce qu’il foit } 
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en gelée : enfui te vous le verferezdans une terrine; 
& quand il fera à moitié froid , vous le mettrez fur 
vos pommes. 

Pommes . ( Compote de ) en gelées. Mettez dans 
une poêle huit pommes de rei.iette coupées par 
petits morceaux , avec la moitié d’un citron en 
tranches & une pinte d’eau ; mettez-ies fur le feu 
pour les faire cuire , jufqu’à ce qu’elles foient pref- 
qu’en marmelade , que vous les paflez au travers 
d’un tamis pour en recevoir la décoéfion , que 
vous mettez dans la poêle avec une livre de fucre 
clarifié, huit pommes de reinette coupées par moitié, 
les cœurs ô:és , & pelées proprement ; faites b( uiilir 
lespomrrus, avec le fucre clarifié & la décoélion , 
jufqu’à ce qu’elles fléchiflent beaucoup fous les 
doig’s ; enfuite vous les drefTez dans le compotier ; 
paffrz le fyrop au tamis , & remettez le furie feu , 
pour le faire réduire jufqu’à ce qu’en le prenant 
avec une cuillère , il tombe en nappe & quitte 
net. Otez-le du feu , pour le verfer fur une afïiette ; 
ce qui vous fournira une belle gelée ; quand elle fera 
prife,il faut mettre l’afiiette fur un feu doux , feule- 
ment pour faire détacher la gelée que vous glif- 
ferez fur les pommes qui font dans le composer. 
Ordinairement ces pommes fe mettent entières , 
parce qu elles en font plus belles. 

Pommes ( Compote de ) & autres fruits. Coupez 
des pommes de reinette par morceaux , que 
vous mettrez fur le feu dans une poêle , avec 
de l’eau , pour en faire une forte décoétion , les 
faifant bouillir jufqu’à ce qu’elle viennent en mar- 
melade. Alors vous pafierez votre décoétion à tra- 
vers un linge ou un tamis fin ; & pour une pinte, 
par exemple de jus ou de décoébon , vous pren- 
drez trois quarterons de fucre que vous ferez cuire 
à cafie , dans lequel vous jetterez votre décoélion; 
& vous ferez bouillir le tcut lrgéri ment, entre lîfTé & 
perlé, en l’écumant avec foin. Si vous vouliez 
rendre votre gelée rouge, il faudra la couvrir en 
lacuifant, & y ajouter du vin vermeil ou de la 
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cochenille préparée. Quand on la veut laifler blanche,' 
comme pour (es pommes de reinette, on n’y met 
rien ; & on ne les couvre pas. 

Pommes ( Compote de ) farcies . Prenez en- 
viron un quarteron de vieille chair d’oranges & 
6 c citrons , qu? vous pilerez dans un mortier ; enfuite 
vous hacherez quelques pommes ; ÔC vous mêlerez 
le tout avec de la marmelade d’abricot, ou au;re, 
telle que vous l'aurez; puis vous prendrez des 
pommes, & vous percerez de la queue à la tête , 
laris les peler, en y faifant une ouverture pour y 
fourrer lé pou:e ; puis vous remplirez le trou de 
ladite marmelade ; & vous les ferez cuire doucement 
fur une âfliette d’argent au four ; ou bien vous met- 
trez dû feu tout autour de ladite âfliette ;& qumd 
élles feront bien cuites , vous les mettrez dans un 
petit fyrop comme d'autres. 

Pommes. ( Compote de) grillées. Ayez dix pom- 
mes de reinettè , que vous percez de queue en 
tête , ÔC que vous pelez fort proprement ; & 
fiiettez-les à mefure dans de l’eau fraîche. Sur dix 
pommes , il faut environ une chopine d’eau & 
une demi-livre de fucre. Mettez le tout fur le feu, 
dans une poêle couverte d’une âfliette ; que le feu 
tié fait ni trop violent ni trop lent. Quand 
votre compote eft prefqu’au fyrop, remuez votre 
fcc le pour fàiré griller vos pommes , jufqu’à ce 
quelles foient bien grillées & bien blondes. Voui 
fètourhez votre compote fur une afliette ; vous 
là gMI,zdans un compotier, & vous !a fervez chaude. 

Pommes ( Compote de ) grillées au caramel. 
Lorfqu'on a de vieilles compotes blanches , que l’oti 
Veut échanger f il faut les faire gri'ler dans leur 
fyrop, c’effc à dire, les réduire au caramel. Vous 
tournez la poêle doucement i ur le feu , pour leur 
donner une ce iiîêur de caramel grillé; ayez loin 
de les taiîr le plus blondes que vous pourrez , 
prenant garde que le caramel ne foit pas trop 
coléré ; fyjand èlfes feront de belle couleur, met- 
te! une aiÜette dans lâ poêle für lés pommes i 
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renverfez-les deflus de la même façon que fi vous 
retourniez une omelette. Vous verferez un p'U 
d’eau fur votre afliette , que vous tiendrez un 
moment fur le feu , feulement pour faire détacher 
la compote, que vous grifferez dans le compotier j 
s’il eft d’argent , vous le mettrez fur des cendres 
chaudes ; s’il eft de porcelaine , vous aurez foin 
de le tenir à l’étuve. 

Pommes de reinette au fcc. Pelez & coupez par 
moitié , ou par quartier , un demi-cent de pommes 
de remette ; ôtez-leur les cœurs, &. jettez-les a 
mefure dans de l’e?u fraîche; enfuite ayez de l’eau 
bouillante fur le feu ; pafltz y votre fruit ; fur-tout 
qu’il ne falTe que frémir : lorfque vos pommes font 
un peu mollettes , tirez les pour les égoutter ; ÔC 
mettez-les en même tems au fucre clarifié & cuit 
à perlé ; vous leur faites prendre feulement quatre 
bouillons couverts. Il faudra enfuite les bien écumer , 
les mettre dans une terrine la nuit à l’étuve ; le 
lendemain , donner un bouillon au fyrop , & l’aug- 
menter de fucre , fi votre fruit n’en a pas futfi- 
famment ; jettez-le fur vos pommes & continuez 
la même chofe , pendant trois ou quatre jours; à 
la derniere cuifïon , vous donnez deux ou trois 
bouillons couverts à votre fruit : étant à demi» 
froid , vous les égouttez pour en mettre fécher à 
l’éture; vous les rangez fur des ardoifes ou des 
feuilles de fer-blanc , en les poudrant de fucre fin ; 
& vous les mettrez à l’étuve. Si vous voulez 
en conferver au liquide , faites enforte que le fruit 
baigne dans le fy rop , en les empotant. On ne fait 
guères de cette confiture, qu’un peu avancé dans 
l’hiver, parce que ce fruit a plus de corps dans ce 
tems-là. 

Pommes . ( Gelée blanche de) Pelez les pommes que 
vous vouez employer, Ôt coupez -les par petits 
morceaux , pour les mettre dans une poêle , avec 
un peu d’eau & la moitié d’un citron en tranches ; 
faites-!es bouillir à petit feu , fans les couvrir , 
jufqu’à ce qu’elles foienr en marmelade ; enfuite, 
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vous les pafTerez au travers d’un tamis, pour en 
tirer la plus de jus qua vous pourrez ; 6e vous la 
finirez comme la pr écéd nre. 

Pommes . ( Gelée rouge de ) Prenez la quantité de 
pommes de reinette que vous jugerez à propos; 
coupez-les en petites tranches minces ; & mettez- 
les dans une poêle, avec un peu d’eau & un verre 
de cochenille préparée. Couvrez !a poêle, & faites 
cuire les pommes , jufqu’à ce qu’elles loient en 
marmelade ; enfuite vous partez les pommes au 
travers d’un tamis , pour en tirer le plus de jus 
que vous pourrez; fur une chopine de ce jus , 
faites cuire une livre de fucre au gros boulet; 
mettez-y le jus des pommes ; & fa'tes-les bouillir, 
jufqu’à ce qu’en prenant de la geiée avec l’écumoire , 
elle retombe en nappe. Aiors vous la retirez du feu, 
pour la mettre dans les pots. 

Pommes ( Gdèe de ) de Rouen . Ayez la quan- 
tité de pommes de reinette tendres , fans être 
tachées, fuivant ce que vous voulez faire de gelée; 
pelez-les légèrement ; & coupez-les très-minces; 
enfuite vous les laverez dans trois ou quatre eaux , 
en les frottant avec les mains pour en ôter la 
crafle ; mettez-les dans une poêle avec de l’eau ; 
& couvrez-ïes avec un rond de papier. Si ‘vous 
avez un demi-cent de pommes , il faut deux pintes 
d’eau ; faites les bouillir à grand feu , jufqu’à ce 
que l’eau foit réduite aux trois quarts , que vous 
jetterez les pommes fur un tamis , avec une terrine 
deflous,pout en recevoir le jus; enfuite vous par- 
lerez ce jus dans une ferviette mouillée. Pour que 
votre décoéfion foit artVz force , il faut qu’elle foit 
gluante , en la tâtant avec les doigts ; après l’avoir 
mefurée, vous la tiendrez fur de la .cendre chaude. 
Mettez dans une poêle autant de fucre clarifié,que vous 
avez de décoâion ; faites-le réduire au carte ;mettez-y 
la décoéfion , que vous verferez doucement, pour dé- 
cuire le lucre. Au premier bouillon , il fautl’écumer, 
& la remettre fur le feu en lui faifant faire deux ou trois 
bouillons couverts; trempez- y une cuillère d’argent : 
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lî la gelée tombe en nappe, 5c quelle quitte net , 
c’eft une marque qu'elle eft faite. 

Pommes. (Marmelade de) Mettez dans de 1 eau 
bouillante la quantité de pomme* de reinette que 
vous jugerez à propos ; faites-les cuire, julquà ce 
qu’elles commencent à fléchir fous es doigts; alors 
vous les retirez dans de i eau fraiche pour leur ôter 
la peau. Prenez en la chair que vous mettrez lur 
un tain s, peur la faire pafTer au travers, en la 
preflant fort avec une fpatule ; mettez ce qui a 
patte dans une poêle fur le feu , pour le faire def- 
fécher , jufqu’à ce qu’elle foit en marmelade bien 
épaiiTe. Sur une livre de cette marmelade , vous 
ferez cuire une livre de fucre a la grande plume ; 
mettez-y la marmelade , que vous remuez bien 
enfemble , julqu’à ce qu’el e foit incorporée avec 
le fucre ; remettez-îa fur le feu , feulement pour la faire 
frémir, en la remuant toujours; &. vous la dref- 
ferez dans les pots ; quand elle fera a moitié froide , 
vous jetterez un peu de fucre en poudre defius ; ÔC 
vous ne la couvrirez que lorfqu’elle fera tout-à- 
fait froide. 

Pommes. (Pâte de) Prenez des pommes de rei- 
nette ; faites en de la marmelade ; !aiffez-'a égoutter 
fur un tamis ; enfuite pafT z la au travers : faites 
cuire du fucre à la forte plume ; mettez-y votre, 
marmelade ; & faites-lui prendre quelques bouillons , 
jufqu’à ce qu’elle tombe en ge ! ée : drefTez b dans 
des moules de fer-blanc , ôc mettez- la à l’étuve. 
Si on en veut faire de la rt uge , il faut y mettre 
un peu de cochenille prépa ée. 

Pommes ( Pâte de ) & de poires griVees . En 
tout tems on peut faire de ces fortes de pâ'es 
de poires ou pommes gril ées , fur tout en h ver. 
Pour cela, vous les mettez à la braife ; & é:ant 
cuites, vous prenez ce qu’il y a de roufli &. de 
plus cuit, que vous paiïcz au tamis ; enfuite vous 
faites cuire du fucre à catte , livre pour livre , 
& vous achevez vos pâtes comme toutes les 
autres» 
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Pommes . ( Syrop de ) Coupez, par petits morceaux 
la quantité de pommes de reinette que vous vou- 
drez; mettez les dans une poêle, avec très peu 
d’eau ; faites- les cuire , jufqu’à ce qu’eile foit en 
marmelade ; après , vous les pafTerezau tamis , pour 
en tirer le plus de jus que vous pourrez ; fur nne 
chopine de ce jus, faites cuire deux livres de fucre 
à la grande plume ; mettez-y le jus des pommes 
pour le faire bouillir, jufqu’à ce qu’il foit en lyrop 
fort ; verfez-le dans les bouteilles , quand il fera 
prefque froid. Ce fyrop peut fe garder long- 
tems. 

Pommes . ( Syrop de ) au clayon. ) Pelez de 
bonnes pommes , de celles que vous voudrez ; 
vous les couperez en petites tranches très - minces. 
Vous mettrez un clayon d’ofier fur une ter- 
rine bien propre ; arrangez -y deffus une couche 
de tranches de pommes; mettez fur les pommes 
du fucre fin fuffilamment ; vous remettrez enfuite 
une couche de pommes &. une de fucre fin ; & 
vous continuerez de cette façon jufqu’à la fin , en 
fimflant par le lucre ; couvrez- les avec un plat, 
& portez-les à la cave jufqu’au lendemain , pour 
que l’humidité fafle fondre le fucre, & fe mêle 
avec le fucre des pommes , qui pafTera au travers 
du clayon , & dégouttera dans la terrine ; vous 
en prendrez le fyrop , pour vous en fervir à ce 
que vous jugerez à propos; il ne faut pas le gar- 
der , parce qu’il ne peut pas fe conferver. 

Pommes ( Syrop de) au bain-marie. Met- 
tez dans un pot de terre très - propre & bien 
bouché une douzaine de pommes de re nette 
coupées par petits morceaux , avec une livre & 
demie de fucre fin & deux cuillerées d’eau feule- 
ment , pour faire fondre le fucre. Remuez bien 
le tout enfemble ; bouchez le pot avec (on cou- 
vercle ; mettez de la pâte ?utour , fatte avec de 
l’eau &. de la farine; faites-le bouillir au bain-marie, 
l’elpace de trois heures; puis vous le retirez; 
découvre* le pot , pour y preffer le jus de U 


-^o[P O M]^* 119 

moitié d’un citron ; remuez le fyrop & recouvrez-le ; 
lafiffez le refroidir fans le remuer , pour que le 
citron faffe tomber la craffeaufond du po: ; enfuite 
vous le pafferez au travers d’un tamis, en le verfant 
doucement , pour ne le point troubler , & met- 
tez -!e dans des bouteilles, pour vous en fervir au 
bëfoin. 

Pommes tapeês. Pour faire des pommes tapées , 
il faut choifir tout ce qu’il y a de plus beau en 
reinette & fans tache ; la faifon eft au mois de 
Janvier ; vous leur faites fix incitions legeres 
dans toute l’étendue de la pomme , d’égale diftance ; 
mettez les au four fur un plat d’argent , ou un 
plateau de cuifine. Vous obferverez que le four ne 
foit pas trop chaud , & qu’elles pu:iTent cuire fans 
être brûlées. Vous les ôtez du four ; ôc vous les 
applat ff?z de l’épaiffeur de deux écus ; pou- 
drez-les des deux côtés avec du fucre fin paffe au 
tambour ; remettez- les au four, pour les laifferpaf- 
fer le refte de la nuit ou de la journée; vous les reti- 
rez pour les poudrer encore de fucre fin ; & vous 
les mettez à l’étuve pour les conferver féches. Elles 
fe fervent ordinairement fur des afliettes , avec ua 
rond de papier découpé. 

Observation médecinale. 

Les pommes d’un bon acabit , & mûres , font un 
aliment rafraîchiffant , laxatif & nourriffant pour 
les bons eftomacs ; mais il faut les avoir bien mâ- 
ché , avant de les avaler , avoir des fucs digeffifs, 
fort aélifs , & faire de l’exercice ; car s’il a paffé 
de petites parties de pommes , fans être broyées ; 
qu’on ait l’eftomac foible, froid , pareffeux, 6i qu’on 
mene une vie fédentaire , ce fruit fomente , &. donne 
dès aigreurs , des vents. Les pommes ont , en géné- 
ral , plus de goût ; font plus fa nes , étant cuites : elles 
conviennent alors à un plus grand nombre de per- 
fonnes ; elles font laxatives , adouciffantes , faciles 
à digerer , & nourrifiantes ; il y a cependant encore 
des gens qui font obligés de s’en abftenir , parce 
qu’elles leur donnent des vents , des aigreurs : on 
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les permet à ceux qui font convalefcents , ou au 
régime ; elles empêche quelquefois la digeftion du 
laitage. 

PONCIRES: ils fe confifent en bâtons ou par 
tranches. On ne vuide point, fi l’on veut, ceux 
que l’on confit de cette derniere façon; on les 
coupe feulement par rouelles , d’une épaifieur rai- 
sonnable ; & on partage enluite ces rouelles en 
deux; mais 1 *utre maniéré efl la pus ordinaire; 
& pour cela , apres avoir tourné ou zefté vos pon- 
cires , vous les coupez en travers ; & ayant par- 
tagé chaque moitié en quatre, vous n’en prenez 
que la chair , dont vous faites des tranches ou bâtons 
p'us petits, que 1 on peut encore couper dans leur 
epaifteur. 

Poncires . ' Chair de ) Vous prenez vos poncires 
comme vous les avez coupés ; puis vous avez de 
1 eau fur le feu , que vous faites bouillir , & vous 
les faites blanchir. On y met une poignée d’a un 
pilé. Quand vous verrez que votre fruit fera mollet , 
vous le retirerez de l’eau bouillante , & vous le 
rafraîchirez dans l’eau fraîche ; puis vous le met- 
trez au lucre clarifié. Vous lui ferez prendre fept 
ou huit boui'lons ; & vous le mettrez enluite dans 
une terrine jusqu’au l endemain , que vous égout- 
terez le fyrop , lans oter le fruit de la terrine. 
Vous le ferez cuire au petit lifle , en l’augmen- 
tent de fucre ; puis vous le jettez fur votre fuit. 
Le lendemain , vous ferez cuire le fyrop à lifle , 8c 
vous le jererez de même fur vos poncires. Vous 
égoutterez votre fruit; vous le rangerez dans des 
pors; & vous ferez eu re votre fyrop à perlé, que 
vous jetterez p^tr-defl’us. 

Poncires . {Pâte de) Vous prendrez delà chair 
de ponci'e, que vous paierez à l’eau, & vous 
y merrrez quelques jus de citron , pour empêcher 
quelle ne noircifïe . Il faut la faire bouillir , juf- 
qu’à ce qu’elle foit bien moëlleuf ; la tirer & la 
mettre dans de l’eau fraîche , en la changeant deux ou 
trois fois. Vous la ferez enluite égoutter fur un tamis ; 
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Vous la prefTercz dans une ferviette blanche; vous 
la pilerez dans un mortier , & vous la pafTerez 
au tamis. Vous y mettrez de la marmelade de 
fleurs d’orange pour lui donner le goût , & deux 
jus de citron pour la blanchir : vous en peferez 
deux livres ; & vous ferez cuire deux livres de 
fucre à la forte plume ; vous y mettrez votre pâte 
qu’il faudra bien délayer , la drefTer comme les 
autres , &. la mettre à l’étuve. La pâte d’oranges , 
de Portugal &. celle de citron fe font de meme , 
à l’exception que vous ne ferez cuire le fucre qu a 
la plume demi-forte , & que vous n’y mettrez point 
de marmelade. 

POTAGE: jus des viandes cuites à l’eau bouil- 
lante , avec lequel on fait mitonner &. tremper , 
ou des croûtes , ou du pain par tranches minces. 
On a déjà vu plufieurs potages, tant en gras 
qu’en maigre , lous les noms de bijques , julien - 
nes> oils , & plufieurs articles particuliers. On a 
dit aufli à l’article Bouillon , qui font le corps de 
tous les potages , &. à l’article Coulis qui les 
nourrit , la majeure partie de ce qu’il y a à dire 
fur cela. Voici quelques potages qu’on ne trouve 
point fous les articles part>cu'iers. 

Potage à la Gendarme . Faites fuer & attacher la 
viande deftinée pour le potage , & la faites cuire 
enfuite comme pour tout autre bouillon avec raci- 
nes , navets , poireaux , céleri. Piqu z un quarré 
de mouton , & le faites g’acer comme un fri- 
candeau ;pafTez-le bouillon ; mitonnez-en des croûtes. 
GarnifTez le bord du plat de cervelas en tranches 3 
le quarré au milieu , les racines en filets autour. 

Potage à la Gendarme aux pois. Faites comme à 
l’article précédent. Lavez. des feuilles d’ofeille en- 
tières, mettez les en paquets ; faites les cuire dans 
du bouillon , & faites cuire de même des petits 
pois; mitonnez vos croûtes , les petits pains par- 
defïus , fur le tout le cari é , & autour , Tofeilie ÔC 
les racines. 

Potage à la Jacobine . Mettez dans un plat un lit 



POT ]v¥V 

de Parmefan râpé , par-deffus des tranches de pain 
fechées au four, par-deflus du Parmefan , St ainfi 
de fuite: vous finirez par le Parmefan. Mouillez de 
bouillon où auront cuit des pigeons; mettez les 
pigeons , & faupoudrez les de Parmefan ; mettez au 
four pour donner couleur : avant de fervir , mouil- 
lez d un peu de bouillon ; garniflez de tranches de 
cervelas. 

Potage à la Princefje II fe fait comme celui à 
la R eine^ fl ce neft qu il eft roux, qu’on met au 
milieu un pain farci, garni de crêtes & ris de veau 
en tranches , & d’un ragoût des mêmes chofes en 
des. 


Potage à la Turque au Parmefan. Faites frire le 
pain en tranches bien minces. Mitonnez ce pain 
avec bouillon & jus de veau. Dreffez deffus 
une poularde. Saupoudrez ce potage de Parmefan 
râpé. - 


Potage à l' Italienne. C’eft une forte d’oil , com- 
pofé de quatre potages differens , fépajés par uqe 
double cloifon de pâte en croix. A l’un des côtés, 
©n met une bifque ; à l’autre un potage de petits 
poulets ; au troiffeme , un potage à la reine; au 
dernier un potage de perdrix farcies. Le tout av^c 
des bouillons analogues aux différens potages. On 
a cité ces potages-ci comme les plus riches ; mais on 
peut y en mettre d’autres de moindre apprêt. 

Potage au Garbure . Faites blanchir des choux 
verds ; empotez les avec de bon bouillon , peu falé , 
ua morceau de petit lard , une poignée de pois 
fecs , deux cuiffes d’oie , du fain - doux. Faites 
cuire le tout; coupez en tranches legeres du pain 
de feigle ou pain bis ; faites-les fécher au four. 
Mitonnez du bouillon fufdit ; dreffez les cuifles 
d oie fur le potage, le petit lard au milieu , & 
iervez chaudement. 

Potage au, Parmefan . Ayez des petits pains de 
la groffeur d’un oignon moyen , chapelez-les , & 
les trempez dans du lard fondu. Poudrez de Par- 
mefan, Faites -leur prendre couleur au four. Met; 
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tez-en un plus gros au milieu y des petits autour 
avec des croûtes déjà mitonnées de bouillon , ÔC 
jus de veau , fur lelquelles il faut mettre un ha- 
chis de perdrix. Saupoudrez de Parmefan \ faitps 
prendre couleur , & fervez. % 

Potage de chifouade^ Donnez de la couleur a 
votre bouillon avec un jus de veau. Coupez en 
"filets , chicorée , laitue , pourpier , ofeiile , poi- 
reaux , ciboulettes & racines. Pallez le tout enfem- 
b!e au lard fondu : égouttez, empotez dans la 
marmite avec le bouillon j mitonnez votre potage 
-dans un plat , une poularde deflus , & fervez ; 
on peut garnir d’une bordure d’oignons blancs. 

Potage de croûtes au blanc , en maigre . Miton- 
nez des croûtes de bouillon de poifTon , &. les 
faites attacher au fond du plat. Mettez au milieu 
un petit pain farci , un coulis blanc par*delTus ; 
«fervez chaudement. 

Potage de croûtes au roux , en maigre . Faites 
un coulis avec un morceau d’anguille ôt de fau- 
mon , que vous ferez rifloler avec un peu de 
beurre ; pilez-les enfuite ; coupez un oignon & 
quelques panais &. carottes par tranches ; faites 
roullir avec du beurre ; mouillez moitié jus d’oi- 
gnons & bouillon de poilTon. Ajoûtez champi- 
gnons ; truffrs , perfil 6 c ciboules entières , un peu 
de bafilic , deux ou trois doux , quelques croû- 
tes de pain } faites mitonner le tout ; arrofez le 
faumon & l’anguille d’un peu de coulis d’écre- 
viffes; délayez enfuite dans la caflerole aux légumes ; 
pafTez à l’étamine , &' tenez chaud fur les cen- 
dres. Mitonnez des croûtes de bouillon de poiffoni 
laiflez attacher ; mettez au millieu un pain farci , 
& le coulis fur le tout. 

Potage de macaronis à V Italienne* Echaudez à 
Peau bouillante ; égouttez-les ; faites fondre du 
beurre frais dans un plat avec du Parmefan râpé; 
mettez dedans un lit de macaronis , enfuite du 
Parmefan , enfuite du macaronis, St ainfi de fuite; 
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fî*> iflez par le Parme-fan ; faites prendre couleuf 
avec la pelle chaude ; & fervez comme un gratin 
liquide. y 

Potage de fantè en gras. Empotez des chapons, 
poulardes , ou autres volatiles , avec racines de 
perfil , carotte s, panais , oignons , chicorée , cé- 
leri , oleille , cerfeuil , pourpier en paquets. Faites 
cuire le tout dans de bon bouillon ; mitonnez des 
croûtes de ce bouillon. Dreifez le chapon ou la 
poularde fur ce potage, avec une garniture d’herbes; 
jettez fur le tout un bon jus de veau. 

Potage de fantè en maigre. Faites cuire deux 
litrons de pois , laiffez repofer ce bouillon ; paf- 
fez-le au clair dans une marmite ; mettez y huit 
ou dix oignons , carottes , panais , racines de 
perfil , deux cuillerées du jus d’oignons , & fel. 
Mettez , félon la faifon , du céleris , chicorée ou lai- 
tues pommées ou romaines , ofeille , pourpier , 
cerfeu 1. Mitonnez des croûtes de ce bouillon , & 
garniilez de racines & herbages. 


POTAGE. 


P otage de chapon à la 

chicorée. 

potage de chapons aux oi- 
gnons. 

potage de chapon aux raci- 
nes. 

potage de chapon au riz. 
potage de choux au gras, 
potage de choux au maigre, 
potage de citrouille au lait, 
poi age^’épinars. 

potage d’huitres. 
po;age , dit Julienne • 
porage au lait, 
porage aux lentilles, 
potage de maquereaux, 
potage de marrons, 
potage de melons, 
potage ou mitonnage en gras. 


potage ou mitonnage en mai- 
gre. 

potage de croûtes aux moril- 
les en gras. 

potage de croûtes aux moril- 
les en maigre, 
potage de moules, 
potage de croûtes aux moufle- 
rons en gras, 

potage de croûtes aux moufle» 
rons en maigre, 
potage de navets en gras, 
potage de navets en maigre, 
potage aux oignons en gras, 
potage aux oignons en maigre, 
potage aux oignons au roux, 
potage aux oignons de fantc. 
potage d’abbatis d’oifon. 
potage d’abbatis d’oifon farcis. 

poiagt 
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potage rl’orge mondé, 
potage d’orge poilTc. 
potoge dit ouille , ou oil. 
potage ou oil en gras, 
potage ou oil en maigre, 
potage de ramereaux, 
potage de riz au blanc-man- 
ger* 

potage de riz au blanc-man- 
ger en maigre, 
potage de perches au blanc, 
potage de perdreaux, 
potage au Parmefan. 
potage en profitecolle. 
potage au roux, 
potage de perdrix aux lentil- 
les. 

potage de perdrix , garni de 
cervelas. 

potage de perdrix aux mar- 
rons. 

potage de perdrix à la reine, 
potage aux croûtes & coulis 
de perdrix. 

potage de pigeons au coulis 
clair , k garni de culs d’ar- 
tichauts. 

potage de pigeons farcis, 
potage de pigeons à la Ju- 
lienne , 

potage d’un gros pigeon aux 
navets. 

potage de pigeon aux oi- 
gnons. 

potage de pigeons à la reine, 
potage de pigeons au roux, 
potage de pois verds aux croû- 
tes. 

potage de pois verds à la 
purée verte. 

potage de pois verds eu gras, 
potage de pois verds en mai- 
gre* 

POUDIN : efpece de patifferie faite de graifle* 
raifins fecs , œufs & fuert. 

Partis IL P 


potage ou bifque de poiffen. 
potage d'une poitrine de veau* 
potage d'une poularde aux 
concombres. 

potage d’une poularde aux 
ccreviffes. 

potage d’une poularde aux 
oignons. 

potage d’une poularde au riz» 
potage de poulets, 
potage aux riz» 
potage de rougets, 
potage aux truffes, 
potage de croûtes en gras, 
potage de croûtes en maigre, 
potages de vives. 

Potages particuliers . 

potage de chi/lonuade. 
potage de croûtes au blanc en 
maigre. 

potage de croûtes au roux «n 
maigre. 

potage à la Garbure» 
potage à la Gendarme, 
potage à la Gendarme aux 
pois. 

potage à la Jacobine, 
potage à l’Italienne, 
potage de macaronis à l’Ita- 
lienne. 

potage de macaronis au Par- 
mefan. 

potage à la princefTc. 
potage de fanté en gras, 
potage de fanté en maigre, 
potage à la Turque au Par- 
mefan. 


I 
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Poudin bouilli . Fa tes le comme le précédent J 
plus ou moins fort. Beurrez ou farinez une ferviette; 
mettez dtfljs le poudin , & le nouez. Faites le cuire, 
pendant trois' heures , à l’eau bouillante. Egouttez, 
& le tirez de la ferviette ; dreflez &. Tarrofez de 
beurre fondu avec beaucoup de fucre en poudre, 
&. fervez de même , pour entremets. 

Poudin cuit au four. Prenez quatre livres de graiffe 
de bœuf, l’écorce de deux citrons confits que vous 
hacherez bien avec la graifle, une livre de raifin de 
Corinthe, autant de raifin d’Efpagne. Otez en les 
pépins , quinz jaunes d’œufs cruds, une demi-livre 
de mie de pain trempée dans du lait chaud, mais 
bien égouttée, une demi-livre de fucre en poudre; 
mêlez le tout , & le mettez dans une caflerole bien 
beurrée; faites cuire au four , pendant deux heures , 
ou avec un couvercle de tourtiere , entre deux feux. 
Dreflez- le, en le renverfant fur un plat; poudrez 
de fucre fin , & fervez pour fentremets. 

POULARDE : jeune poule qu'on engraifle. Elle 
eft p us déiicate , plus fucculente , plus nourriflante 
& d’un goût plus fin que la poule & le poulet. On ap- 
prête les poulardes ainfi que les poulets , d’une infi- 
nité de façons , dont nous donnerons les principales. 

Poularde à la Berri. Defoflez-ia ; farciflez d’un bon 
falpicon ; redonnez -lui la forme, & la ficelez; 
faites cuire à la braife fans mouiller, à petit feu; 
dreflez avec jus de citron & poivre concafle dtffus 
& deflous, un jus d’orange. 

Poularde à la Bourguignottc. Faites-la refaire au 
beurre ; mettez dans cette même caflerole , en laif- 
fant le beurre , deux tranches de veau , une de lard , 
la poularde par-deflus, l’eftomac en deflous , quelques 
oignons en tranches & racines ; mouillez ds bouillon 
&. d’un demi-verre de vin de Cnam pagne; couvrez de 
bardes de lard , fel & gros poivre , & faites cuire a 
petit feo. Dreflez enfuite dans un plat ; paflez la fauce 
au tamis , &. la faites réduire ; fi elle eft trop longue , 
fervez avec un jus de citron & une pincée de perfil 
blanchi & haché. 
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Poularde à la braife. Fendez-la fur le dos jufqu’au 
croupion ; aflaifonnez de fel & poivre , & fines herbes 
hachées menu ; faites cuire à la braife ; ajoutez un 
morceau de jambon crud haché, un bouquet; af- 
faifonnez defius comme deiïous : étant cuite, dreffez 
dans un plat ; paflez du jus où elle a cuit ; fervez fur la 
poularde avec un jus de citron. 

Poularde à la broche Faites blanchir fur la braife ; 
enveloppez de bardes de lard. Ficelez ; mettez à la 
la broche : lorfqu’elle eft prefque cuite , panez-la , 
& lui faites prendre couleur. On peut la fervir piquée 
& rôtie, avec un jus de citron , verjus , fel & 
poivre blanc. 

Poulardes à la broche accompagnées. Fendez -les 
fur le dos ; n’ôtez que les os de l’eftomac. Faites une 
farce de blanc de volaille , jambon cuit , lard , 
tettine de veau, champignons, herbes Ôt épices à 
l’ordinaire, jaunes d’œufs , mie de pain trempée 
dans la crème, le tout haché & pilé ; étendez cette 
farce fur les poulardes. Faites un ragoût d’ortolans, 
cailles ou pigeons, avec les ingrédiens néceflaires ; 
mouillez de jus, & laiflez mitonner; dégraiffez , ÜC 
le liez d’un coulis de veau & jambon. Etant froid , 
mettez-le fur votre farce; couvrez légèrement de 
la même farce. Refermez vos pou'ardes , & les cou- 
fez. Enve'oppez-les de tranches de veau & jambon , 
& bardes de lard , avec fines herbes , poivre & fel ; 
couvrez de feuilles de papier; ficelez; mettez à la 
broche , &. faites cuire à petit feu. Servez-les dé- 
ficelées avec efifence de jambon , ou ragoût de con- 
combre , félon la faifon. Lespouletsfe fervent de même. 

Poularde à la broche, àla cardinale. Prenez- la fraî- 
che tuée & p'umée ;• paflez le doigt entre la peau & 
la chair. Faites cuire & pilez en coquilles une 
trentaine d’écrevifles que vous pafferez entre la 
chair & la peau par-tout , avec quelques queues 
que vous aurez pafiees au beurre avec fines herbes , 
épices, fel & poivre , perfil & ciboules, & que 
vous aurez pilées ; pafTez à l’étamine, & mêlez avec 
les ecrevifles pour lier la, faute. Enveloppez votre 


ai8 [PO U]«*V 

poularde de lard & papier. Mettez à la broche ; 
étant cuite , fervezla avec une effence de jambon: 
on pent aufli , au lieu de la barder , l’arrofer du 
beurre, d’écreviffes dont on l’a farcie. 

Poularde à la broche à la chia. Farciffez-la dune 
farce de fon foie , avec les affaifonnemens & in- 
grédiens d’ufage , & liée de jaunes d’œufs. Faites 
cuire à la broche comme deffus ; prenez de la chia, 
(légume confit, qui nous vient d Italie ; )coupez- 
la par tranches ; faites.la chauffer fans bouillir dans 
l’eau , & la mettez égoutter : avant de fervir , met- 
tez— la chauffer fans bouillir dans une effence que 
vous fervirez fous la poularde. Les poulets s’accom^ 
modent de même . 

Poularde à la broche à la crème , farcie. Mettez cuire 
votre poularde à la broche. Etant cuite , defoffezl’eÊ 
tomac. Faites une farce de la chair, comme peur celle 
aux concombres , avec de la mie de pain cuite dans la 
crème. Farciffez-en Teftomac de la poularde ; unif- 
fez-la avec de l’œuf battu ; panez de mie de pain; 
mettez au four dans une tourtiere ; faites-lui prendre 
belle couleur , &. fervezà fec. 

Poulardes à la broche à la Jamaïque. Mettez-Ieur 
dans le corps un petit ragoût ; enveloppez comme les 
poulardes accompagnées. Faites cuire à la broche, 
& les fervez avec une fauce hachée. ( Voyez 
Sauce.) 

Poulardes à la broche à V Angloife . Faites une farce 
comme celle des poulardes accompagnées ; farcif- 
fez-les de même ; arrêtez les deux bouts ; en- 
veloppez de bardes de lard : après les avoir fait re- 
faire à la graiffe , mettez-les à la broche ; éta nt cuites , 
fervez-les avec une fauce hachée : liez de coulis & 
d’efïence de jambon. Les poulets gras à labroche fe 
fervent de même . 

Poularde à la broche à la Ravtgotte. Farciffez com- 
me les précédentes; faites cuire de même; faites 
blanchir du beurre, de l’effragon que vous hacherez 
avec de la civette &. de la pimprenelle. Mettez le 
tout mitonner dans une bonne effence claire , avec 
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jus de citron & beurre. Faites lier la fauce , Si fer- 
vez avec la poularde. Servez de meme les poulets. 

Poularde à la broche à la Jauce de brochet. Faites 
une fauce comme pour la poularde accompagnée ; 
farciffez & faites cuire de même. Faites un coulis 
de veau & jambon avec racines que vous faites fuer : 
quand ils s’attachent , mettez une pincee de farine 
U du lard fondu ; remuez quelques tours ; mettez 
dedans un brochet par tronçons ; mouillez de moitié 
jus & bouillon , avec tel & poivre , girofle , bafilic , 
laurier , perfil & ciboules entières , champignons ÔC 
truffes en tranches , croûtes de deffus d un petit pain , 
deux verres de vin de Champagne que vous aurez 
fait bouillir auparavant ; faites mitonner : le tout 
étant cuit à propos , paffez - le à l’étamine , fans 
le trop preffer : fi ce; coulis n’étoit pas aflcz lié , met- 
tez-y un peu de coulis de veau & jambon , 6c le tenez 
chaudement. Dreffez la poularde , le coulis par-def- 
fus. Les poulets fe fervent de même . 

Poularde à la broche à la Ville roL Faites cuire Am- 
plement à la broche. Etant cuite , ficelez - U 
comme un canard. Ayez une bonne rémoulade 
chaude , faite avec toutes fortes de fines herbes , 
bon beurre & jus de citron; fervez avec votre 
poularde. 

Poularde à la broche aux anchois . Faites une farce 
avec lard râpé, tel & poivre , perfil &. ciboules ha- 
chés avec deux anchois ; farcifièz vos poulardes fur 
l’efiomac; faites cuire à la broche à petit feu ; en* 
veloppcz de lard & papier ; dreffez enluite , & fer- 
rez avec un coulis d’anchois. Les poulets s’accom- 
modent de même . 

Poularde à la broche aux câpres . Farciffez-les avec 
lard râpé, perfil, ciboules, fines berbes , fel &. poi- 
vre. Faites cuire à la broche comme les précédentes; 
fervez avec une fauce aux câpres &. l’effence de jam- 
bon. Les poulets fe fervent de même . 

Poularde à la broche aux cerneaux • Faites une farce 
comme pour celle aux câpres , où vous ajouterez des 
cerneaux hachés , bafilic , laurier & thym en pou- 
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dre. Farciffez le corps. Faites cuire à l'ordinaire. 
Faites fuer une tranche de jambon ; mouillez avec du 
bouillon , un peu de réduction &. de coulis ; mettez un 
bouquet, & faites bouillir le tour une demi-heure. 
Paflez cette fauce au tamis. Faites blanchir des cer- 
neaux &. les faites égoutter , & chauffer dans la farce 
que vous fer virez fous la poularde. 

Poularde a la broche aux concombres farcis . Déta- 
chez la peau de i’eftomac ; ôtez l’os, & faites une 
farce de la chair avec lard blanchi , jambon , tettine 
de veau , & les affaifonnemens ordinaires , trois ou 
quatre jaunes d œufs , mie de pain trempée dans la 
crème ; le tout haché & pilé ; farciffez-en la pou- 
larde. Gardez un peu de cette farce ; arrêtez les 
deux bouts ; faites- la refaire, & la faites cuire com- 
me la poularde accompagnée, à petit feu. Apprêtez 
des concombres , pour les farcir de la farce qui 
refte, & les faites cuire comme il eft dit au mot 
Concombre farci. Faites-les mitonner dans du coulis 
& eflence ; & les fervez autour de la poularde , le 
coulis par-deffus. Les poulets fe fervent de meme. 

Poulardes à la broche aux cornichons . Farciffez 
comme celles aux câpres , & faites cuire de même; 
ratifiez des cornichons ; coupez les gros en deux; 
me:tez-les a 1 eau fraîche. Faites-les blanchir un 
inftant ; remettez les à l'eau fraîche. Egouttez-les; 
mettez-les dans une bonne eflence , avec du beurre 
frais. Faites lier la fauce, fans bouillir. Dreffezla 
poularde, la fauce par-deflus. 

Poulardes a la broche aux ecreviffes. Faites une 
farce comme a la précédente , & arrangez-la de 
meme , en faifant un creux pour y mettre du ragoût 
d ecreviffes, que vous recouvrez de même farce; 
coulez les deux bouts; faites refaire & cuire à la 
broche , enveloppées & cuites comme les poulardes 
accompagnées ; dreffez & fervez avec un ragoût 
d ecreviffes par-deffus. On peut aufïi les fervir 
ayec un coulis decreviffes. Les poulets fe fervent 
C? meme. 
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Poulardes à la broche aux fines herbes . Faites une 
farce ou vous mettrez de toutes lortes de fines herbes. 
Farciflez 8c arrangez comme les précédentes; fer- 
vez avec une effence de jambon. Les poulets s ac- 
commodent de même , On les apprête de même a 1 ail ; 
il n’y a de différence qu’à mettre de l’ail dans 
la farce, au lieu de ciboules, 8c de même pour 
les poulets. 

Poulardes â la broche aux huîtres, Farciflez 
comme celles aux écreviffes ; 8c au lieu d'un ragoût 
d’écreviffes , fervez avec un ragoût d’huitres. Les 
poulets aux huîtres s'apprêtent de même 

Poularde à la broche au Jambon . Farciflez-la 
comme cefle aux fines herbes Faites cuire de 
même. Servez delîus un ragoût de jambon. 

( Voyez Jambon,) Garniflezla poularde des tranches, 
ÔC jettez le ragoût par-deflus. Les poulets s'accom- 
modent de même . 

Poularde à la broche aux moujferons . Faites une 
farce, comme pour plufieurs de celles dontnousavons 
parlé, où vous ferez entrer des mouflerons ; arran- 
gez 8c faites cuire comme on a dit des précé- 
dentes ; fervez enfin avec un ragoût de moufle- 
rons. Les poulets fie fervent de même . 

Poularde à la broche aux olives . Faites rôtir ; 5c 
pendant quelles cuifent, faites un ragoût de foies 
gras , ris de veau aflaifopnés de bon goût , où 
vous ajouterez un anchois 8c des olives ; deloflez 
votre poularde ; étant cuite , coupez- lui les pattes ; 
écrafez un peu l’eflomac ; faites mitonner un peu 
dans le ragoût , 8t la fervez , le ragoût par-deflùs. 
Les poulets fie fervent de même . 

On peut ajourer dans ce ragoût quelques 
câpres hachées 8c un peu d’huile fine , 8c le lier 
d’un bon coulis. 

Poulardes à la broche aux petits oeufs, Farciflez 
d’une farce de foie à l’ordinaire , 6c faites cuire 
comme defîlis. Prenez quatre jaunes d’œufs durs ; 
hachez-les , 8c les mettez dans une bonne effence, 

Piv 


*3* P O U]^ 

avec du beurre fin , fel & poivre. Faites lier cette 
farce , fans bouillir ; mettez-y un jus de citron , & 
fervez fous la poularde. 

Poularde à la cendre . ( Voyez Pigeons â U 
cendre.) Le procédé eft exa&ement le même. 

Poularde à la crème. Prenez-la cuite à la broche & 
froide ; otez - en l’eftomac, fans toucher aux 
ailes ni aux cuifles. Faites - en une farce , avec 
veau & lard pilé , pain trempé de crème , jaunes 
d œufs & aflaifonnement néceflaire ; remplifTez de 
cette farce votre poularde ; unifiez avec de l'œuf 
battu pour la paner ; enfuite faites-lui prendre 
couleur au four dans une tourtiere, avec bardes de 
de lard defious. Egouttez-la de fa graifle , & fervei 
avec une bonne eflence. 

Poularde à la crème frite en quatre. Coupez-la en 
quatre. Faites cuire au lait , avec de la coriandre , 
bouquet , fel & poivre, laurier, beurre manié de 
farine ; couvrez de bardes de lard. Etant cuite , 
tirez &. laiflez refroidi/. Trempez-la dans fon jus ; 
panez; trempez de nouveau dans l’œuf battu; 
panez encore. Faites frire , & fervez garnie de 
perfil frit. \ 

Poularde à la daube. Lardez de moyen lard, 
avec fel , poivre, girofle .laurier , ciboules & citron 
verd. Enveloppez dans une ferviette ; empotez 
avec bouillon vin bianc ; étant cuite , laiflez re- 
froidiV à demi ; fervez à fec pour entremets. 

Poularde à la Flamande. Empotez -la avec des 
quartiers de choux blanchis & ficelés. Faites blan- 
chir trois quarterons de petit lard ; coupez par mor- 
ceaux avec leur couenne, & mettez dans la même 
marmite. Mouillez de bon bouillon , avec fel & gros [ 
poivre. Faites cuire à petit feu. Dreflez la poularde, 
les choux autour f le petit lard par-deflus. Mettez 
du beurre dans une lauce au coulis ; faites lier 
ians bouillir , & lervez fur les choux. 

Poularde à la minute. Coupez de l'oignon par 
tranches ; foncez une caflerolle de bardes de lard , 

#vçç lés oignons , la poularde deflus , lefiomaç 
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«n defïbus ; aflaifonnez de fel ôc gros poivre , 
bouquet , ciboules , ail 6c girofle ; mouillez de bouil- 
lon , 6c d’un verre de vin de Champagne ; 
faites eu re à petit feu. DrefTez. Mettez une cuil- 
lerée de coulis dans le jus. Faites bouillir , pour 
dégraifTer ; pillez au tamis; 6c fer vez fous la pou- 
larde, avec, un jus de citron. 

Poulardes à L'anguille . Fendez fur le dos ; 
defoflez , en les étendant. Habillez 6c defoflez une 
anguille ; coupez-la en filets de la longueur des pou- 
lardes. Pafîez-les au lard fondu , perfil, ciboules , 
fines herbes , fel 6c poivre. Rangez les fur les 
poulardes; roulez 6c ficelez ; enveloppez de bardes 
de lard ÔC étamine Faites cuire à la braife, que 
vous mouillerez de deux verres de vin blanc de 
Champagne. Retirez 6c égouttez ; dreflez, ôc par- 
deffus un ragoût de laitances ôc de truffes vertes 
au vin de Champagne. Les poulets à l'anguille 
fe fervent de meme. 

Poularde à la Provençale, C’eft la même chofe 
que la poularde aux olives. En mettant un ragoût , 
câpres , huile fine 6c de bon coulis pour le lier. 
Les poulets fe fervent de même , 

Poulardes à LaTartare . Fendez deux poulardes; 
étendez-les 6c les battez bien. Mettez-les dans une 
cafferole , avec lard fondu, perfil, ciboules, fines 
herbes hachées , fel 6c poivre , aflaifonnées deflus 
comme defTous. Laiflez-leur prendre goût, pen- 
dant deux heures. Mettez enfuite cette cafferole 
fur les cendres chaudes. Panez de mie de pain ; 
faites griller à petit feu. Etant cuites, fervez chau- 
dement avec une fauce hachée. (Voyez Sauce,) 
Les poulets fe fervent de même. 

Poularde à l'étouffade, ( Voyez Perdrix à 
l'étouffade, ) 

Poularde à l'étouffade au blanc, ( Voyez Perdrix 
à l'étouffade. La feule différence efl de faire réduire 
la fauce ôc de la lier avec de la crème, des jaunes 
d œufs > Ôç de fervir avec du jus de citron. 
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Poularde aubUnc manger. Vuidez la & la defof- 
fez , fans percer la peau. Faites un blanc-manger. 
( Voyez Blanc-manger . ) Laiflez refroidir ; remplir- 
iez- en le corps de votre poularde; ficelez par les 
deux bouts ; paflez au lard , & la faite cuire dans 
une Sainte Menehout bien blanche , à un feu modéré. 
Serv z chaudement , 6c par-defTus un coulis blanc 
à la reine. ( Voyez Coulis. ) 

Poularde aux olives farcies . FarcifTez-la comme 
la poularde accompagnée , entre cuir & chair. 
Mettez dans le corps un ragoût quelconque. 
Ficdez & faites cuire à une braife bien nourrie, feu 
defius 6c delTous. Servez avec un ragoût d’olives 
farcies , que vous aurez fait mitonner dans une 
bonne eflence (Voyez Olives . ) 

Poular des en ballon .Trouffez-les comme pour bouil- 
lir ; piquez de moyen lard ; farciffez d’un ragoût de 
mouiTerons t crêtes , ris de veau , truffes , morilles , 
champignons bien aflaifonnés. Mettez-les chacune 
dans une veflie de boeuf ; attachez-les à l’anfe du 
chaudron , 6c le faites cuire pendant quatre à 
cinq heures à l’eau bouilante’, fans qu’elles touchent 
au fond. Etant cuites, tirez-les des vefîies ; dreffez- 
les dans un plat , 6c fervez leur jus defius. 

Poularde en cannelons . Defoffez tout-à-fait 6c 
battez légèrement avec un rouleau , après l’avoir 
fendue en deux ; couvrez ces deux moitiés , de l’épaif- 
feur d’un écu , de farce fine , de blanc de volaille ; 
rou'ez chaque moitié dans une étamine , avec des 
bardes de lard ; ficelez 6c faites cuire à une bonne 
braife; fervez defius une efTence, avec des pif- 
taches 6c jus d’orange. 

P oularde en cannelons aux cardes. Faites de même , 
& fervez avec un ragoût de cardes. 

Poularde en crouftade. Lardez-la de petit lard & 
jambon. Faites cuire à une braife blanche, avec 
un p u de lait. Laiffez refroidir. Faites une petire 
Sainte- Menehoud , avec beurre manié de farine , 
fel 6c poivre, deux jaunes d’œufs, unpeudelair. 
Faites -la lier; jetiez fur la poularde ; panez-la ; 
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faites prendre couleur au four ; fervez avec une 
poivrade liée. ( Voyez Poivrade .) 

Poularde en fricandeau. Coupez en deux ; p iquez 
chaque moitié de petit lard. Faites blanchir ÔC 
cuire dans une caflerole, avec du bon bouillon, 
tranches de jambon, un peu de veau coupés en 
dés ; bouquet, champignons entiers. Etant cuite, 
retirez-la ; partez le jus au tamis Finiffez. la glace ; 
glacez la poularde &. fervez. 

Poularde en hochepon . Coupez en quatre. Fa:tes 
cuire à la braife à petit feu, avec racines ; mouil- 
lez de bouillon , avec fel & poivre ; ôtez la pou- 
larde & les racines ; partez le jus au tamis; dégraif- 
fez ; faites réduire, &. fervez lur le hochepot. 

Poularde en lapereau . Defoffez ; laiflez les pattes 
& les ailes. Levez tous les filets d’un moyen lape eau ; 
aflaifonnez-lesde fel & gros poivre , peifil , ciboules , 
champignons , ail , échalottes ; hachez menu , Sc 
arrofez-les d’bulle ; mêlez ces filets , & les arran- 
gez dans le corps de la poularde ; de lorte qu’elle 
conferve fa figure: coulez la ; faites cuire à peut feu, 
dans une bonne braife ; mouillez d’un verre de vin 
de Champagne & bouillon , avec bouquet , fel & 
gros poivre. Drertez; mettez une cuillerée de coulis 
dans la fauce ; paffez-la au tamis , &. la fervez fous 
la poularde. 

Poularde de defferte en ragoût. Faites blanchir &. 
coupez un ris de veau en quatre ou fix morceaux ; 
paflez-les avec champignons en dés , beurre ÔC 
bouquet; mouillez moitié jus & bouillon. Dégraif- 
fez; liez d’un coulis; fervez fur la poularde , que 
vous ferez réchauffer dans du bouillon , fans bouillir* 
Poularde mariné e. ( Voyez Perdrix marinèe. La 
feule différence eff de laiffer la poularde fix heures 
au moins de fa marinade. Les poulets fe fervent de 
meme . 

Poularde. ( B fque de ) Faites-la blanchir à l’eau 
chaude ; faite bouillir enfuite dans un bouillon 
clair , avec des bardes de lard , oignons piqués 
de doux , tranches de citron ; écumez-bien étant 
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cuite , tenez-Ia chaudement. Faites un ragoût de 
fis d^ veau , champignons , culs d’artichauts de 
bon goût; liez-je d’un coulis de veau &. jambon, 
avec du jus de veau. Mitonnez des croûtes de 
pain bien chapelé , avec de bon bouillon. Dreflez 
votre poularde , 6c fervez le ragoût auteur. 

Poularde (Filets de) au céleri. Faites cuire du céleri 
blanchi dans une bonne elTence aflaifonnée; mettez-y 
chaufferies filets de poularde, fans bouillir 6c fervez. 

Poularde ( Filets de ) en ragoût au blanc. Faites 
un ragoût de ris de vea« à l’ordinaire , où vous 
mettrez une tranche de jambon. Mettez-y une 
poularde cuite à la broche coupée, en filets; faites 
chauffer fans bouillir ; liez decrême & jaunes d’œufs ; 
fervez avec jus de citron. 

Poularde. ( Hachis de ) Faites une fauce aux 
champignons de bon goût ; mettez y un hachis de 
poulardes froides. Faites chauffer fans bouillir; 
après avoir lié ce hachis de quelques jaunes d’œufs 
& de crème , paffez y un jus de citron , &. lervez 
garni de croûtons frits. 

Poularde. ( Pâté chaud de ) Piquez- la de gros 
lard & de jambon , avec fel & poivre , épices , 
fines herbes, perfil & ciboules hachées. Faites une 
farce de foie; farciffez-en les poulardes; faites une 
abaiffe de l’épaifTeur d’un pouce. Mettez fur une 
feuille de papier beurrée; foncez de lard pilé, & même 
affdifonnement que defTus ; arrangez la poularde 
deffus ; afTaifonnez de même encore; couvrez de 
tranches de veau & bardes de lard ; finiffez à 
l’ordinaire. Etant cuit ôtez le lard 6c le veau; 
dégraiffez & jettez dedans un ragoût de truffes ; 
fervez-le chaudement. 

Poularde. (Pâté froid de ) Arrangez & afTiifon- 
nez comme deffus ; mettez dans le pâté , avec les 
autres ingrédiens , du beurre &. du laurier. FinifTez 
& faites cuire à l’ordinaire. 

Poulardes ( Potage de ) aux concombres farcis. 
Farciffez comme les poulardes accompagnées ; faites 
cuire dans une marmite , avec' bon bouillon ; far«* 
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ciflez des concombres. ( Voyez Concombres. ) 
Empotez-les avec bon bouillon ; mitonnez des croû«* 
tes ; dreflez les poulardes ; couronnez le potage de 
t/anches des concombres farcies; & fervez chau- 
dement, avec un jus de veau. On peut fervir la 
poularde au naturel , fans la farcir. 

Poularde ( Potage de ) aux écreviffes. Faites - la 
cuire dans de bon bouillon ; mitonnez des croûtes; 
garnirez d’écrevifles cuites & épluchées autour de 
la poularde , & par- deflus un ragoût d ecrevifles. 

Poularde (Potage de) aux oignons . ( Voyez Potage 
de pigeons aux oignons . ) 

Poularde ( Potage de ) au /-/{.Faites cuire comme 
deflus. Faites cuire du riz au gras à {‘ordinaire. 
Mitonnez des croûtes ; dreflez deflus la poularde. 
Faites une bordure de riz autour du plat, &. met- 
tez deflus un jus de veau pas trop coloré: 

Poularde. (Ragoût de ) Prenez-la mortifiée ; lardez- 
la de gros lard ; coupez-la en deux ; paflez au roux , 
avec beurre ou lard , farine frite. Mouillez de bouil- 
lon, & aflaifonnez de bouquet, champignons, truffes, 
fel &. poivre ; le ragoût cuit &. la fauce liée , fer- 
vea la poularde garnie de foies gras rôtis, &. perfil 
frit. Les poulets s’ accbmmodent de même. 

Poularde roulée\aux crêtes. Fendez-la & la defof- 
fez ; farciflez de blanc de volailles , viande hachée, 
lard pilé , mie de pain trempée dans la crème , 
qu’on fait bouillir dans la crème, jufqu’à ce qu’elle 
foit à fec & les aflaifonnemens ordinaires, avec fnc 
jaunes d’œufs pour liailon. Etendez cette farce fur 
chaque moitié de poularde ; unifiez avec de l’ceuf 
battu. Roulez la poularde enveloppés de lard &L 
d’un morceau d’étamine ; ficelez &. faites cuire dans 
une bonne braife ; dégraiflez ÔL fervez , avec un 
ragoût de crêtes. 

Observation médecinale. 

La poularde , la poule, le poulet , le chapon, 
tendres & cuits à propos font des alimens favou- 
reux , fins , nourriflans , faciles à digérer &. fort 
fains , que l’on peut donner aux perfonnes les plus 
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délicates & même aux convalelcens , dès qu’ils ont 
la permifîion de manger de la viande ; ils prendront 
par préférence les ai es & ce qu’on appelle les blancs 
de 1 eftomac , comme les parties les plus tendres. 
On leur fervira ces volailles bouillies ou rôties 
ces deux maniérés de les apprêter étant les plus 
faines. 

POULE: femelle du coq , oifeau domeftique 
d un grand ufage parmi les alimens. Il faut les 
choifir jeunes , tendres ôt bien nourries , qui n’ayenfc 
point encore pondu. On la mange d’ordinaire 
bouillie. 

Foule d'Inde. ( Voyez Dindon .) 

Poule ou poulette d'eau : oifeau aquatique; on 
1 accommode comme le plongeon. 
x POULET ; c elt le petit du coq & de la poule ; fa 
chair eli plus délicate 6c plus fucculente que celle de 
pouie , lor/qu on choifit les poulets jeunes, tendres 
& bien nourris ; aufli 1 on mange la poule bouillie, 
& le poulet rôti. 

Poulets a la Caracalaca . Defoflez des poulets 
gras ; tarcifTez de truffes , foies gras 6c petits oignons 
cuits , pafles à 1 huile 6t au citron. Faites griller 
dans une caille de papier , huilée avec lard deiius & 
ddTous. Servez avec une fauce perlée ou piquante. 
Poulets accompagnés . (Voyez Poulardes .) 
Poulets a la Barbarie. TroufTez des poulets de 
gra;n. Batrez-les , 6c leur caliez les os. Farciflez-les 
d une farce fine. Faites-les cuire dans du lait avec 
toutes fortes de fines herbes 6c aflaifonnemens con- 
venables. Retirez enfuite ; panez 6c faites griller lur 
la braife. Servez les avec une remolade. 

Poulets à la braife. ( Voyez Poulardes . ) 

Poulets a la Baubour . Levez les ai es 6c les blancs 
avec ; émincez-les comme pour les brefolles, ôc les 
faites mariner avec huile 6c fines herbes. Humeftez 
ces cailles de papier , d huile ; mettez les filets dedans ; 
faites cuire entre deux plats , entre deux feux. Ser- 
vez dans chaque caille une cuillerée de fauce à la 
carpe. 
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Poulets à la broche . (V oyez Poulardes .) 

Poulets à la broche accompagnés . (Voyez Pou - 
lades. ) 

Poulets à la broche à la Bavaroife. Farciflez -le 
comme les poulardes à la cardinale . Faites cu're de 
même , & fervez-les avec un ragoût de champi- 
gnons , queues d’écrevifles , à l’eflence de jambon 6c 
jus de citron. 

Poulets à la broche à la chia. ( Voyez Poulardes .) 

Poulets à la broche à la Choify . Faites mariner 
deux foies gras blanchis avec des truffes & oignons 
blancs , demi-cuits avec huile fine, fines herbes, fel 
& gros poivre; farciflez en vos poulets fur l’eftomac ; 
faites rôtir à l’ordinaire , &. fervez avec une fauce à 
l’Efpagnole. 

Poulet à la broche à la ciboule : comme les poulets 
à l’ail , fi ce n’eft qu’au lieu d’ail dans la farce , on 
met de la ciboule. 

Poulets à la broche à la Cracovie . Prenez des pou- 
lets de grains; piquez les de moyenlard & anchoisbien 
aflaifonnés ; farciflez- les dans le corps d’une farce fine 
avec truffes hachées ; faites-les rôtir : étant prefque 
cuits, furfondez-les de lard brûlant, en prenant garde 
de les noircir; fervez-les avec une remolade chaude. 

Poulets à la broche à la Dant^ik. Farcis comme 
les précedens , faites rôtir de même ; fervez-les avec 
un ragoût de racines , oignons , champignons , fines 
herbes , jambon ; mouilliez d’un verre de vin de 
Champagne , &. d’un peu de réduction & bouillon. 
Faites mitonner & dégraiflez; étant cuits & la fauce 
réduite , ôtez le bouquet & le jambon , & fervez au- 
tour des poulets. 

Poulets à la broche à la Génoife, Farciflez d’une 
farce de leurs foies. Trempez-les dans du lard fondu ; 
laiflez-les refroidir ; piquez de perfil ; faites rôtir; 
arrofez de fain-doux ; dreflez & fervez avec une ef- 
fence de jambon. 

Poulets à la broche à la Hollandotfe . Farciflex 
comme les précedens; faites rôtir à l’ordinaire, ÔC 
fervez avec une fauce à la Hollandoife. 
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Poulets à la broche à la perce-pierre. Farciflez & 
faites cuire à l’ordinaire. Faites blanchir delà perce- 
pierre dont vous aurez ôté les groffes côtes ; égout- 
rez & faites mitonner avec coulis , bon beurre, deux 
anchois hachés; faites lier cette fauce fans bouillir, 
& fervez avec les pouiets. 

Poulets à la broche à la Ravigotte . (Voyez Poular - 
des.) 

Poulets à la broche à la rocambole . Farciflez, & 
faites rôtir à l’ordinaire. Mettez quelques rocam- 
boles écrafées dans une bonne effence. Faites chauf* 
fer fans bouillir , & fervez fous les poulets. 

Poulets à la broche à la fauce blanche hachée . Far- 
ciflez , & faites rôtir comme defius ; & fervez fous 
les poulets une fauce hachée , liée avec crème & 
jaunes d’œufs. 

Poulets à la broche à La fauce à la carpe. ( Voyez 
Fai fan , & l’article Poularde à la fauce de brochet. Ils 
s apprêtent de même , fauf la fauce. (Voyez Sauce. ) 

Poulets àla broehe àla farce au vin de Champagne* 
Farciflez , & faites rôtir à l’ordinaire ; lervez-les avec 
une fauce au vin de Champagne , marbrée d’un 
peu de coulis , avec un peu de perfil haché &. blanchi. 

Poulets à la broche à la fauce de brochet . ( Voyez 
Poulardes & Pigeons . ) 

Poulets a la broche à la fauce du roi. Farciflez— les 
d’un hachis de lapin, lard & foies , graifle de veau, 
câpres , anchois , fel & poivre , fines herbes & 
épices ; faites rôtir à l ordinaire , & fervez avec une 
fauce faite de jus & de coulis , beurre , fel & poi- 
vre concaffé , mufeade, citron en tranches ; cette 
fauce ne doit point bouillir. 

Poulets à la broche à l’ail. Farciflez fur l’eflomac 
avec une petite farce de lard ratifie, fel ÔC poivre, 
perfil haché avec un peu d’ail; bardez, Û faites 
cuire à l'ordinaire. 

Poulets à la broche à F Allemande. Farciflez ea 
deux de leurs foies; faites rôtir à l’ordinaire, ÔC 
fervez avec une fauce à l’Allemande. (Voyez Sauce.) 

Poulets a la broche à l’èchalotte. Farciflez , & 
faites rôtir à l’ordinaire. Faites fuerune tranche de 
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jambon , 8c mouillez-la de bon coulis. DégraifTex 
& paflez au tamis , 8c y mettez deux pincées d echa- 
lottes hachées , avec poivre 8c bon beurre ; faite» 
er , 8c fervez fous les poulets. 

Poulets à la broche à l'Efpagnole , Faites rôtir farci» 
à lordinaire , 8c fervez avec une fauce à l’Efpagnole. 

Poulets à la broche à l'ejlragon, Faites comme 
aux précédens ; mettez de i’eftragon blanchi dans 
une eflence avec de bon beurre ; faites lier , ÔC 
fervez cette fauce fous les poulets avec jus de citron. 

Poulets à la broche à F Italienne, Farciflez à l’or- 
dinaire, 8c faites rôtir. Faites un ragoût de truffes , 
mouflerons 8c champignons; paflez à l’huile, 8c 
mouillez d’un bon verre de vin , avec câpres 8c 
anchois ; le ragoût cuit, ôtez l’huile ; liez d’un coulis de 
veau 8c jambon, dreflez les poulets , le ragoût DefTus. 

P oulets à la broche à V Iverno'îfe, Faites rôtir à 
l’ordinaire, 8c fervez avec une fauce à l’Ivernoife* 
Poulets à la broche au blanc-manger, DefofTez trois 
poulets égaux commettes poulardes au-b!anc man- 
ger , 8c iervez avec un coulis. ( Voyez Poularde, ) 
Poulets à la broche au coulis blanc, Farcilfez de 
leurs foies à l’ordinaire , 8c faites rôtir. Servez avec 
uncoulis blanc. 


Poulets a la broche, au jambon. Voyez poulets aux 
fines herbes au jambon. Servez avec une effence de 
jambon. 

Poulets à la broche au jus, Mettez-leur à chacun 
une barde de lard ; aflaifonnez entre cuir 8c chair 
fur 1 eftomac. Faites rôtir % 8c drefTez avec un jus de 
veau par-defïiis. 

Poulets^ à la broche au jus de canard Dépecez deux 
poulets rôtis, 8c paflez defTus le jus de deux canards 
rôtis , tout chaud , avec jus d’orange 8c gros poivre. 

Poulets a la broche au per fil, Piquez-lex de même 
lard ce perfil; faites rôtir à l’ordinaire ; arrofez de 
lard, ou fain doux. Mettez dans une bonne efTence 
une pincée de perfil haché 8c blanchi avec beurre 
fin. Faites lier la fauce , 8c fervez fous les poulets. 

Poulets à la proche au verd d'office, FarcifTsz-le» 
Partie IL O 
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d une farce fine , & les faites mariner, comme os 
a dit ci-deflus à l’article Poulets marines ; bardez, & 
faites cuire à l’ordinaire. Faites un jus de poirée & 
de verd de ciboules. Faites bouillir ce jus , & lecu- 
mez. Faites une fauce comme pour les afperges, & 
délayez- y ce jus. Servez fous les poulets. 

Poulets à la broche au verjus . Farciflez , & faites 
rôtir à l’ordinaire. Faites mitonner dans une effence 
de petits grapillons de verjus point trop mûr, & 
que vous aurez fait blanchir & égoutter. Ajoutez à 
la fauce un peu de verjus liquide , ôt la fervez fous 
les poulets. 

Poulets à la broche aux anchois . ( Voyez Pou» 
lardes .) 

Poulets à la broche aux câpres . ( Voyez Pou- 
lardes. ) 

Poulets à la broche aux cardes . Farciflez , & faites 
cuire à l’ordinaire ; & fervez avec un ragoût de car- 
des d’Efpagne , avec une bonne eflence. 

Poulets à la broche aux choux-fleurs. Farciflez dans 
le corps d’une farce de leurs foies & ingrédiens 
d’une farce fine; coufez ; faites rôtir, & fervez def- 
fus un ragoût de choux-fleurs , lié d’une bonne ef- 
fence. 

Poulets à la broche aux concombres farcis. ( Voyci 
Poulardes. ) 

Poulets à la broche aux écrevijfes. (Voyez Pou « [ 
lardes.) 

Poulets à la broche aux foies Farciflez- les fur l’ef- 
tomac d’une bonne farce de leurs foies ; bardez- 
les; faites rôtira l’ordinaire, &. les fervez avec un 
coulis clair de veau & jambon. 

Poulets à la broche aux huîtres . ( Voyez Pou* 
lardes.) 

Poulets à la broche aux morilles. Faites cuire far- 
cis à l’ordinaire; & fervez avec un ragoût de moril- ! 
les aflaifonnées de bon goût. <r 

Poulets à la broche aux petits œufs. (Voyez Pigeons 
& Poulardes. ) 

Poulets à la broche aux pointes d-' afperges . Farciflez 
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les comme les poulets aux choux-fleurs ; mettez 
mitonner dans une bonne effence des pointes d’af- 
perges blanchies, & fervezee ragoût fous les poulets 
Poulets à la broche aux truffes. (Voyez Poulardes.) 
Poulets à la broche dits Robins. Prenez deux pou- 
lets jeunes , d’égale groffeur. Defoffez l’eftomac, 
& le tarciffez avec lard râpé 6c truffes hachées com- 
me en poupiette, fel & gros poivre; faites rôtir à 
l’ordinaire. Faites cuire des truffes hachées avec une 
tranche de jambon , bouquet & demi-verre de vin 
Champagne, un peu de réduction , une cuillerée de 
coulis ; ôtez enfuite le bouquet 6c le jambon , 6c fer- 
vez cette lauce fous les poulets. 

Poulets à la broche mincis aux lapereaux. Otez-leur 
l’eftomac ; faites mariner des filets de lapins ; mettez- 
les à la place des eftomacs ôtés ; ficelez ; faites rôtir % 
& fervez avec telle fauce que vous jugerez à propos. 

Poulets à la broche panés à la Sultane. Farciffez 
avec leurs foies , fines herbes , rocamboles , cham- 
pignons & lard. Faites rôtir : étant prefque cuits , 
arrofez de beurre ; panez de belle couleur, 6c fer- 
vez avec une fauce à la Sultane. 
r Poulets à la broche au vilain. Prenez deux ou 
trois gros poulets; ôtez- leur le brichet de l’efto- 
mac fansintéreffer la peau : piquez-les de menu lard 
fur les côtés , 6c de perfil fur i’eftomac ; faites - les 
cuire à la broche , en arrofant de fain-doux ,, pour 
conftrver la verdeur du perfil. Etant cuits, farcif- 
fez vos poulets d un bon falpicon , cuit 6c de bon 
goût ; 6c fervez. 

Poulets à la broche aux fines herbes . 

Poulets à la broche aux fines herbes & oignoA. 
Poulets à la broche aux fines herbes & jambon • 
Poulets à la broche aux fines herbds & moufferon . 
(Voyez Poulardes . ) 

Poulets à la daube. ( Voyez Poulardes . ) 

Poulets à la Grammont. Levez les ailes ÔC les 
blancs à crud ; mincez - les , 6c faites mariner avec 
huile , fines herbes , champignons , fel % 8c poivre. 
Faites cuire en caiffe avec leur marinade entre 
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deux plats , feu deffus & deffous. Servez dani 
chaque caiffe de la fauce au vin de Champagne. 

Poulets à la Polonoife au fafran. Faites rôtir 
ou bouillir dans une marmite; pilez du fafran ; dé- 
layez-le peu - à peu dans le coulis , pour lui don- 
ner feulement une belle couleur. Dépecez les pou- 
lets ; mettez* les dans ce coulis , & fervez chau- 
dement. 

Poulets à la princejfe . Coupez-les en deux ; fai- 
tes cuire à la braife ; panez & faites frire dans le 
fain-doux , & fervez avec une bonne remolade. 
On peut aulîi les faire griller &. les fervir de 
même. 

Poulets à la Romaine . Lardez deux poulets 
moyens de gros lard & jambon; faites cuire à la 
braife, mouillée de demi-verre de vin de Cham- 
pagne , avec fines herbes , fel & poivre. Faites 
cuire à petit feu ; dreffez , paffez leur cuiffon , & 
mettez dans cette fauce un jus de citron. 

Poulets à la Sicilienne. Defoffez-les ; piquez de 
gros lard , & faites cuire à la braife ou à la cen- 
dre , & les fervez à la ciboulette; paffez avec jus 
de veau. On peut aufli fervir deffous des épinars 
à l’Allemande , des pointes d’afperges au gros poi- 
vre , ou de l'ofeille aux petits œufs. 

Poulets à la Veflale . Farciffez & faites rôtir avec 
une farce fondante dans le corps ; fervez deffous 
une fauce àlaVeftale. ( Voyez Sauce. ) 

Poulets à l'allure nouvelle. Prenez les très- jeunes; 
laiffez-leur les ailes , le col & les pattes ; farciffez 
de foies gras coupés en dés; paffez au beurre &à 
l’huile , avec fines herbes , truffes étouffées dans 
une braife blanche , avec tranches de citron. Etant 
cuits , égouttez & dreffez-les ; accompagnez-les de 
crêtes ; fendez-les fur l’eftomac , & mettez dans 
cette tente du jambon haché avec une cnêre. Ser- 
vez avec une effence claire , avec gros poivre & 
jus de citron. 

Poulets à l'Angloife . ( Voyez Poularde . ) 

Poulets à l'entrée de carpe. Dépouillez un poulet 
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ffe fa peau ; dépecez-le ; paflez avec champignons, 
perfil & bouquet, ciboules , goufle d’ail , girofle, 
laurier, avec une petite carpe œuvée, coupée en 
trorçons , fcs œufs, jambon , beurre , deux cuil- 
lerées de coulis , un verre de vin de Champagne , 
fel & gros poivre. Faites cuire : étant prefque 
cuits , ôtez la carpe ; laiflez les œufs ; mettez de 
petits oignons blancs cuits au bouillon ; achevez 
de cuire. L’étuvée étant finie , & de bon goût , la 
fauce courte , fervez avec des croûtons de pain 
frits. 

Poulets à Vyvoire. Farciflez ; faites cu're a 1 e- 
touflée comme defliis , & fervez avec une fauce à 
Yy voire. (Voyez Sauce . ) «. 

Poulets à maître Lucas . (Voyez Pigeons , Per 
drix & Poulardes . ) 

Poulets au beurre verd . Farciflez de beurre ma- 
nié avec des fines herbes , ou avec une farce fine , 
& les faites rôtir. Fa%es blanchir une poignée de 
poirée ; ôtez les cô«es ; ajoûtez* une pincée de per- 
fil ; pilez les deux plantes ; exprimez le jus , & le 
mettez dans une demi-livre de beurre frais fondu ; 
paflez-le à l’étamine , & laiflez refroidir. Mettez 
de ce beurre ce qu’il faudra dans demi-verre de 
rédu&ion ; dreflez cette fauce fur vos poulets. 
Toute volaille blanche peut fe fervir de meme • 

Poulets au brun . Coupez* les comme pour une 
fricaflee;paflcz-les au roux ; mettez- y un coulis de 
beurre , un anchois haché , rocambole, fel & poi- 
vre , un peu de vin. Laiflez mitonner , & fervez. 

Poulets au verd-prè. Coupez en quatre ; faites 
cuire dans des bardes de lard fur la cendre chaude; 
égouttez, & fervez avec la fauce au verd- pré. 

Poulets au IVajlefriche . Dépecez ; faites revenir 
dans du bouillon avec du beurre ; foncez une caf- 
ferole de bardes de lard minces ; mettez- y des ra- 
cines de perfil blanchies , & du perfil verd ; met- 
tez vos poulets ; couvrez de tranches de veau , 
jambon , bouquet, fel &. poivre; faites cuire une 
demi heure y mouillez de quinteflence ou reftaurant ; 
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achevez de faire cun e ; dreflez fur un plat avec lei 
racines de perfil. Faites réduire la fauce, & la 
fervez fur votre poulet. 

Poulets aux épinars glacés. Faites cuire de même 
que les fricandeaux aux épinars. 

poulets de dejjerte glacés. Prenez deux poulets 
piqués rôtis & froids : faites cuire avec bouillon , 
bouquet , champignons entiers , tranches de jam- 
bon ; glacez-les quand ils font cuits , &. finiflez 
comme les fricandeaux. 

Poulets dépecés & frits, Dépecez trois poulets 
& les faites mariner; foncez une cafferole de lard 
râpé , & beurre frais , avec champignons , perfil , 
ciboules , échalottes , fines herbes , fel , poivre 8 c 
mufcade , tjanches de jambon : metrez - y les pou- 
lets , & faites cuire feu defius & deflous. Faite* 
égoutter : étant cuits , trempez dans l’œuf battu ; 
panez , faites frire au fain-doux. Servez avec perfil 
frit. * 

Poulets en boudins blancs . Suites un hachis de 
blanc de poulardes, avec panne de porc,chopine 
de crème , un pot de mie de pain en panade. Fai- 
tes réduire le tout en boullie ; délayez- y quatre 
jaunes d’œufs ; alTailonnez de fel , poivre Si muf- 
cade ; piiez douze oignons blancs , & mettez le 
jus dans cette bouillie. FarcifTez-en des poulets 
défofles ; ficelez - les bien ; faites cuire à une bonne 
braife fans mouiller ; dreffez - les , étant cuits , gar- 
nis de croûtons frits. 

Poulets en bouteille. Vuidez-les & les defoflez 
par le cou ; tirez une partie de la chair ; farciflez , 
comme nous avons dit des ponlardes à la crème, 
mais plus légère avec quelques blancs d'œufs fouet- 
tés en neige, Ayez dix bouteilles d’un verre min- 
ce , dont le gouleau foit évafé ; faites-y entrer 
vos poules ; rempliflez enfuite la bouteille de 1^ 
même farce jufqu a moitié , en arrêtant le pou- 
let par en-haut. Mettez dans ce qui refte un ra- 
goût de filets de volaille & de perdrix, truffes & 
prêtes en filet ; liez d’un coulis blanc avec jus de f 
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citron; faîtes— les cuire au bain-marie : il leur faut 
à-peu-près trois heures. Sur le point de fervir 9 
mettez dans chaque bouteille un peu de coulis 
blanc, & coupez le gouleau avec un diamant , 
pour que ceux qui en voudront puilTent tirer ces 
poulets de leurs bouteilles. On donne ce procédé 9 
plutôt à caufe de la fmgularité , que pour la chofe 
même qui en foi n’a pas plus de mérite , que fi , 
accommodés de même , les poulets étoient fervis 
d’une autre maniéré. 

Poulets en chauve s-fouris. Battez -les & cafiez 
les gros os ; paffez à l’huile , fines herbes & ci- 
tron ; faites griller comme les précédens % &. ferr 
▼ez avec fauce verte. 

Poulets en culotte. Levez la culotte de deux pou- 
lets; battez-les , ainfi que l’eftomac &. les ailes ; 
faites cuire à l’étouffée dans une bonne braife ; 
paffez la fauce au clair , & donnez couleur aux 
poulets avec la graiffe de cette fauce ; fervez la 
fauce claire, avec du beurre d’écreviffes ou un verd. 

Poulets en fricandeau. Piquez - les , après les 
avoir fendus en deux dans leur longueur , & les faites 
cuire, comme ci-defius , les poulets de defièrte 
glacés. 

Poulets en fricajfée. Dépecez , lavez & faites-les 
blanchir ; mettez enfuire à l’eau froide ; égouttez 
fit les poffez avec lard f >ndu , beurre frais , bou- 
quet , oignon piqué de doux , crêtes , ris de veau , 
champignons , truffes , fel &L poivre , un peu de 
farine; faites cuire quelques tours; mouillez enC 
fuite moitié eau & bouillon ; laiffez mitonner ; faites 
une liaifon de quelques jaunes d’oeufs avec d* la 
crème , un peu de perfil haché. La fauce réduite , 
liez fur le feu & dreffez. 

Poulets en hochepot. Faites cuire à l’étouffée avec 
oignons , racines &. petites fauciffes ; dreffez - les 9 
les ingrédiens deffus ou autour. Faites réduire U 
fauce , &. la jettez fur le tout. - 

Poulets en matelotte. Coupez en deux t en qua- 
tre; faites cuire à la braife avec racines , pointe 
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d’ail & bouquet , & fervez avec un ragoût de pî« 
nais & de carottes. 

Poulets en puits aux moujferons . Prenez deux 
poulets égaux ; fendez-en un par le dos , l’autre 
par l’eftomac ; tirez-en les gros os; bardez les de 
jambon en dedans; coufez-les enfemble ; emplit 
fez-les d’un ragoût de moufferons. Faites cuire à 
une braife féche , avec lard , veau , jambon , oi- 
gnons , fines herbes , fel &. poivre , autant deflus 
que deffous ; dreffez enfuite , & fervez deflus 
une efTence de jambon , ou un ragoût de moufle- 
rons. 

Poulets en ragoût. Prenez-les mortifiés ; coupez- 
les en deux; lardez de gros lard, & les paffezaü 
roux avec lard tondu, bon beurre de farine frite ; 
mouillez de bouillon , avec bouquet , champignons , 
truffes, fel & poivre; lailTez cuire & lier la fauce. 
dreffez , & fervez garnis de foies gras rôtis , ou 
de perfil frit. 

Poulets en falade . Coupez en filets des reftes 
de poulets rôtis ; ô ez-en la peau & les os; hachez 
de la laitue; mettez-en au fond d’un plat; arran- 
gez deffus ces filets ; mettez toute forte de fourni- 
tures affaifonnées à l’ordinaire. On peut encore 
les fervir de meme avec perfil & ciboules hachées 
très-menu. 

Poulets en furprife. Farciffez -en deux avec leurs 
foies 6c ingrédiens ordinaires. Prenez deux noix de 
veau ; faites-leur un trou par le côté ; faites y en- 
trer vos poulets farcis ; coufez les noix de veau ; 
faites- les cuire & glacer comme des fricandeaux, 
&*fervez de même. 

Poulets fourrés. Trouffez des pouffins en pou- 
les ; enfermez-ies dedans des noix de veau ; pi- 
quez les fricandeaux , & finiffez de même. 

Poulets glacés au Parmefan. Aplatiffez, 6c faites- 
les cuire à la braife, avec une pointe d’ail; dé- 
graiffez la fauce ; mettez-y un peu de coulis ; paf- 
lez-la au tamis ; faites-les glacer dans un peu de 
çettf f<w ce ; faupoudrez de Parmefan dans une 


■^[P O U]^ 149 

tourtière entre deux feux modérés , & fervez à 
courte fauce. 

Poulets marines ou à la Coigny . (Voyez Pi- 
geons 6c Perdrix . ) 

Poulets roulés à V anguille , au vin de Champagne • 
Fendez en deux 6c les defoflez tout-a-ffit ; éten- 
dez deflus une farce fine de blanc de volaille ; 
mettez deflus des filets d’anguille; roulez les pou- 
lets ; enveloppez-les de bardes de lard 6c d éta- 
mine. Ficelez ; faites cuire à la hraife ; développez- 
les enfuite ; efluyez-!es de leurs gra’fles , 6c les ler- 
vez avec une iauce au vin de Champagne. 

Poulets ( Fricaffée de) à la crème aux moufle- 
rons. Accommodez comme ci-deflus avec des mouf- 
ferons. Finifltz la fncaflée avec demi-feptier de 
crème , 6c moitié d’un petit pain de beurre fin 
manié 

Poulets ( Fricaflee de) à la Provençale . Dépecez; 
lavez ; paffez avec huile , fines herbes , ail, thym , 
bafilic, perfil , ciboules , champignons , bon beurre , 
fel 6c poivre , girofle ; ajoutez enfuite une pincée 
de farine ; mouillez d’eau bouillante , 6c laiflez 
cuire ; liez la fauce avec des jaunes d’œufs ; met- 
tez de la mufeade 6c perfil haché ; dreffez de cou- 
leur un peu verte. Servez avec jus de citron. 

Poulets ( Fricaflee de ) aux petits pois . Ecorchez , 
dépecez , parez l’abbatis ; lavez , paffez-les au 
beurre avec bouquet, un litron de pois fin. Mouil- 
lez de bouillon : étant cuits , liez de crème 6c jau- 
nes d’œufs. 

Poulets . ( Giblotte de ) Coupez en quatre ; paflez- 
les avec leurs abbatis, bouquet , petits oignons , 6c 
mouillez avec bouillon 6c vin de Champagne. Fai- 
tes mitonner; finiflez avec un blanc de veau , quel- 
ques câpres 6c un anchois haché. 

Poulets ( Giblotte de ) aux truffes. Comme la 
précédente , fi ce n’efl qu’au lieu d’anchois , vous 
mettez des truffes ; elle fe fait aux morilles de 
meme* 
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Poulets. ( Pâté chaud de ) Les pâtés chauds de 
poulets le font comme ceux de pigeons , alouettes 
cailles , grives St autres. ( Voye ç eej articl/es . ) 

Poulets ( chaud de ) d/zx truffes vertes» Piquez 
deux poulets gras de gros lard & j-ambon ; affaiion- 
J*ez comme il faut. Pilez leurs foies avec lard râpé, 
tru&es , perfil St ciboules , fel St poivre , épices & 
fines herbes ; farciffez en les poulets; dreflezle pâté; 
aflaifonné fonccz-le de lard comme deffus ; arrangez 
vos poulets; couvrez de veau & de lard, affaifonnés 
comme d (Tus ; mettez y du beurre frais ; faites cuire 
cinq a fix heures. Faius un ragoût de truffes vertes 
coupeesen tranches ; affailonnez de bon goût; liez de 
coulis de* veau & jambon , & d’un peu d’effence. Le 
pâté étant cuit & dégraiffé , ôtez le lard & le veau, 
& jettez-y le ragoût pas trop lié ; fervez chaude- 
ment. 

Poulets ( Pâté de ) à la crème . Le pâté dreffé , ar- 
rangez y les poulets dépecés, avec fel, poivre, 
inulcade , champignons, morilles, lard pilé , fines 
herbes ; couvrez^de veau St jambon , St d’une 
fécondé aba fie, Faites cuire; dégraiffez, St le fer- 
vez avec un coulis blanc.* 

Poulets. ( Potage de ) Voyez pour cet article, 
ceux Chapons , Perdrix , Perdreaux Pigeons , Pour 
lardes \ ils indiqueront de reffe les diverfes façons 
de faire ceux de poulets. 

Poulets £ Terrine de ) aux concombres farcis . 
Deloflez les peu’ers ; hachez les effomacs avec 
cnampîgnons , perfil, ciboules, fines herbes, épi- 
ces, lel St poivre , lard blanchi , graiffe de bœuf, 
trois ou quatre jaunes d’œufs, mie de pain trempée 
trans la crém^ ; farciffez-en les poulets ; faites cuire 
a la braife. Farciffez des concombres de la même 
farce; faites-les blanchir à l’eau bouillante, St cuire 
après , avec du couhs clair de veau St jambon. Laif- 
lcz mitonner ; tirez St égouttez ; dreflez dans la 
terrine St jettez par-çleflus une bonne effence de 
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' Poulets . ( Terrine de ) écrevijjes . Cette terrine 
fe faic comme celle de pigeons aux écreviffes. On 
peut fervir les poulets comme deflus. 

Poulets ( Tourte de ) DépouilUz les de leur peau* 
Foncez une tourtiere d’une abaifle de pa^e com- 
mune, avec lard râpé , ingrédiens 6c afTaifonnemens 
ordinaires. Mettez-/ les poulets ; couvrez deflus 
comme deffous avec beurre frais , comme au Pâtè\ 
couvrez d’une autre abaiile ; dorez; faites cuire. Otez 
le lard 6c le veau ; dégraiffez, 6c jettez dedans un 
coulis c*air de veau 6c jambon; 

POUPELIN : pâtifferie délicate , qu’on fait avec 
beurre, lait , œufs frais , dont on pétrit de la fleur 
de farine: on y mêle du fucre 6c de l’écorce de ci- 
tron. • 

POUPETON : efpece de hachi? qu’on fait tant 
en gras qu’en maigre. 

Poupeton en gras. Prenez cuiffe de veau, moëlle 
de bœuf, lard blanchi , 8c les hachez avec cham- 
pignons , ciboules, per fil , mie de pain trempée dans 
de bon jus , deux œufs cruds. Foncez une poupeton- 
niere de bardes de lard , par-deffus du hachis , en- 
fuite quelques pigeons ou poulets ; palliez au roux , 
& couvrez de hachis. Faites cuire entre deux feux. 
Pour fervir , renverfez le poupeton dans un piat , 
fens-deffus-deffous. 

Poupeton en maigre. Faites un bon godiveau de 
chair de carpes 6c d’anguilles , bien affaifonné , avec 
mie de pain 6c farine ; mettez-le dans une pou- 
petoniere avec du beurre frais deflus 6c deflbus , 
des filets de foies ou autres poiflons. Paflez au 
beurre, au milieu des culs d’artichauts , cham- 
pignons, moufferons, du hachis par- deflus. Faites cuire 
feu deflus 6c deffous. Servez comme le précédent. 

POUPIETTES. Prenez autant de tranches de 
veau en long, que de bardes de lard; battezle veau ; 
mettez du hachis fur ces tranches de veau ; faites 
avec veau , moëlle de bœuf, lard , affaifonnem?nt 
ordinaire , uie pointe d’ail. Roulez-les bien ferme ; 
ficelez , enfilez dans une brochette } enveloppez de 
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papier ; faites rônr : étant preique cuites, ôtez le 
papier; panez-Us , faite s- leur prendre couleur. On 
peut les accommoder comme les fricandeaux : on 
peut auffi les piquer , les pafTer au roux avec truffes 
hachées , mobiles , bon jus & un peu decouiis. 

I OURPiER : plante potagère , d’un aflez grand 
wfage en cuifine d <ns ta faifon. On le confit aufli 
dans le vinaigre pour le conferver plus long-tems, 
& le manger tn l'alade. 

Pourpier frit . Prenez du pourpier dans fon entier ; 
lavez-le, & le trempez dans une pâte faite avec 
œufs battus , farine, fel , poivre , vinaigre. Fai- 
tes frire à petit feu ; ft rvez , garni de perfil frit, 
Poi»rpier . f Autre façon de faire frire le) Trem- 
pez-le d^ns 1 œuf battu fimplement avec un peu 
e tel; fai es-le frire , & le glacez enfuite avecdu 
lucre & la pelle rouge. 

Pourpier. ( Ragoût de ) Prenez des côtes de 
pourpier de la longueur du doigt , bien épluchées. 
r aites-les cuire a demi dans une eau blanche; égout- 
tez & les paffez avec du coulis clair de veau &de 
jambon. Faites mitonner à petit feu ; faites réduire ; 
mettez - y enfuite un peu de beurre manié de fa- 
rine; donnez au ragoût une pointe de vinaigre. On 
le fert avec toute forte d’entrée , en fricandeau de 
veau, poulets, cuifTes de dindon, pigeons , mour 
tons & autres. 


Observation médecinale. 

Le pourpier tft pluiôt un aflaitonnement qu’ufl 
3 ment ; il pafTe pour rafraich {Tant , adouciffant , 
mais on n en peut pas confeiiler un ufage habi- 
ou même d’en manger une quantité un peu 
conudérable , parce qu’il le digéré difficilement , 
& fournit des fucs très vifqueux. On fera bien de 
s enabftenir , à moins qu’on n’ait un bon eftomac, 
oes fucs digçffits , très-a&ifs , fort chauds , qu’on 
ne prenne beaucoup d’exercice ; encore faut-il 
avoir foin de le bien mâcher. Cette plante eft un 
peu plus ferme & épaifTe , que la plupart dss her; 
Les à telàde» 
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PRÉCOCES. ( Pâte de) Vous prendrez deux 
précoce bien mûres ; & après en avoir ôté les 
noyaux , vous 1 s pafferez au travers d’un tamis : 
vous les deffécherez à petit feu ; vous en peferez 
deux livres , puis vous ferez cuire deux livres* Sc 
demie de fucre à la première plume ; ôc vous y 
mettrez votre fruit. Il faut le bien délayer , mettre 
la poêle fur la cendre chaude , la laiffer refroidir 
à demi , & la dreffer. 

PRUNES. Entre les différentes efpeces de pru- 
nes , celles que l’on confit le plus , font les per- 
drigons , les mirabelles, les prunes de l.üe-vene ♦ 
les reines-claudes , & quelques autres de celles 
qui ont , non feulement un goût fort relevé Sc 
fort fucré , mais encore celles dont la chair eft plus 
ferme, pour demeurer en leur entier étant confites. 

Prunes à la bourgeoife . ( Compote de ) Mettez dans 
«ne poêle environ fix onces de fucre pour une li- 
vre dë prunes , avec un peu d’eau ; faites les 
bouillir & écumer ; mettez-y une livre de prunes 
prefque mûres, que vous ferez bouillir jufqu’à ce 
qu’elles fléchiffent fous les doigw. Ayez foin de les 
écumer ; quand elles feront cuites , vous les drelle- 
rez dans le compotier ; & vous faites réduire le 
fyrop , s’il ne l’eft pas affez. Paffez-le au tamis fur 
les prunes. 

Prunes à mi-fucre . Prenez quatre livres de fruit ; 
& faites cuire quatre livres de fucre à perlé ; met- 
tez-y vos fruits; &. donnez-leur un petit bouillon ; 
aprèsquoi , ôtez-les , & laiffez-les jufqu’à ce qu’ils 
ayent jetté leur eau. Vous les remettrez enfutte 
fur le feu ; & vous les ferez bouillir jufqu’à perlé ; 
puis vous les mettrez dans des terrines julqu’au 
lendemain , que vous les égoutterez ; &. vous les 
ferez fécher à l’étuve. 

Prunes . ( Compote de ) Vous piquez vos prunes 
foit mirabelles, perdrigons ou autres , de divers 
coups d’épingle ; & vous les jettez à mefure dans 
de l’eau ; enfuite vous les faites blanchir fur le feu 
dans de l’autre eau , ou dans la même : quand 
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elles font montées audeffus , vous les tirez , & 
vous les mettez promptement rafraîchir; vous les 
faites reverdir &. ramollir félon leur espece ; puis 
vous les mettez au petit fucre que vous faites 
chauffer , & auquel vous faites prendre deux bouil- 
lons feuement. Vous les laiiTcrez ainfi jufquau 
lendemain , ou jufqu’au foir , fi vous en avez be- 
foin ; &. vous les remettrez alors dans une poêle , 
où vous leur donnerez autant de bouillons que 
vous jugerez à propos , jufqu’à ce qu’elles ayent 
bien pris le fucre. Vous voyez alors qu’elles n’é- 
cument plus , & qu’elles font mollettes. Si vous 
n’en faites que pour une fois , & que vous ayez 
trop de lyrop , vous lui donnnerez à part encore 
quelques bouillons pour le faire confommer; puis 
vous le verferez par-deffus vos prunes; mais vous 
en pouvez préparer davantage, que vous garde- 
rez de la forte allez de tems. 

Prunes confites à la bourgeolfe . ChoififTez de 
bonnes prunes prefque mûres. Piquez-ies avec une 
lardoire dans plufieurs endroits ; faites cuire à la 
grande plume autant pefant de fucre que vous 
avez de prunes; mettez les prunes dans le fucre; 
& faites les bouillir fept ou huit bouillons , en 
remuanx toujours la poêle , que vous tenez par 
les deux anfes , jufqu’à cequ’elles foient cuites , & 
le fucre réduit en fyrop. Ayez foin de les bien 
écumer ; quand elles feront à demi-froides , vous 
les mettrez dans les pots que vous ne couvrirez 
que lorfqu’elles feront tout-à-fait froides. 

Prunes confites fans noyaux. Prenez des prunes 
prefque mûres, de celles qui quittent facilement 
les noyaux; faites une incilion avec un petit cou- 
teau à la pomre de chaque prune, & pouffez le 
noyau du côté de la queue pour le frire fortir. 
Après que vous aurez préparé vos prunes , faites 
clarifier autant pelant de lucre que de fruit. Met- 
tez les prunes dans le fucre , & remuez-les tou- 
jours fur le feu , pour les empêcher de bouillir , 
& quelles ne faffsnt que frémir. Enfuite vous les 
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êtez du feu ; quand elles feront froides , mettez- 
les égoutter fur un tamis ; remettez le fucre dans 
la poele , pour le faire cuire au grand lifîé ; re- 
mettez les prunes dans le fucre , pour leur taire 
prendre aux environs de dix bouillons couverts ; 
écumez-les à mefure ; enfuite vous les mettez à 
l’étuve jufqu au lendemain , que vous les égouttez 
fur des feuilles de cuivre ; poudre z-les de lucre fin ; 
St mettez-les lécher à i’éuve. Vous pouvez gar- 
der ces prunes au liquide , St ne les mettre au 
fec , que lorlque vous en aurez befoin. Les pru- 
nes que l’on peut confire de cette façon , font y 
la prune royale, la prune de monfieur , le perdri- 
gon violet , la prune de Tille-verte , la prune de 
MuUgercn, le damas d Italie, St le damas mufqué. 

Prunes de mirabelle. Vous prenez des mirabelles 
que vous piquez d’une épingle en plufieurs en- 
droits ; puis vous faites bouillir de l’eau dans la- 
quelle vous les jettez : quand elles font montées fur 
l’eau , vous les tirez poilr les rafraîchir prompte- 
ment dans de l’eau fraîche: enfuite vous les égout- 
tez & les mettez au fucre clarifié que vous Unes 
chauffer ; puis vous les jettez fur votre fruit dans 
des terrines. Le lendemain , égouttez • les ; faites 
cuire votre fyrop au petit lifle , le jour d’après au 
grand lifle , St le troifieme jour au perlé, où vous 
ferez prendre fept ou huit bouillons à vos prunes* 
A chaque fois que vous les paiïerez ainfi fur le 
feu , il faut les augmenter de fucre qui ait la 
meme cuiflon, afin qu’elles baignent toujours éga- 
lement dans les terrines eu poêles , où vous les 
laiffez après que vous les avez fait frémir. Quand 
vous les voudrez achever , vous les ferez pafler la 
nuit à l’étuve ; & le lendemain il faut les égoutter , 
les dreffer St les mettre féche.r à l’étuve. 

Prunes de mirabelle . ( Compote de ) Prenez un 
cent de mirabelles prefque mûres , que vous faites 
blanchir à deux bouillons ; vous les retirez dans 
1 eau fraîche pour les mettre égoutter ; St vous 
les mettez enfuite dans un petit fucre léger, pour 
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leur donner trois ou quatre bouillons ; îl faut îei 
écumer avant que de les mettre dans le compo- 
tier ; fi le fyrop n’étoit point aflez réduit, vous le 
remettrez fur le feu pour l’achever. 

Prunes de mirabelle ty de reine-claude à Veau - 
de-vie . Choififfez de bel'es prunes qui loient mû- 
res; tffuyez les légèrement avec un linge, & ma- 
niez les doucement. Pefez les ; & fur chaque livre 
de fruit, il faut un quarteron de fucre, que vous 
ferez clarifier & cuire ju qu’au grand perlé: puis 
vous mettrez vos prunes dans le fyrop , & vous 
leur ferez prendre deux ou trois bouillons au plus , 
en les tournant doucement dans le fyrop ; enfuite 
on les ôte du fyrop avec l’écumoire ; & on les 
met fur un tamis ou fur un plat : fi le lyrop eftun 
peu cuit , il n’importe , on, ôte la poêle du feu ; 
on laiffe un peu repofer le fyrop , & on jette l’eau- 
de-vie dedans. Il fuit trois demi-feptiers d’eau-de- 
vie, mefure de Paris, pour une livre de fruit , & 
bien remuer avec la cuiHere l’eau-de-vie avec le 
fyrop : il faut mettre doucement les prunes dans 
les bouteilles , & le fyrop par-deflu* ; boucher 
bien les bouteilles avec du liège & un parchemin 
mouillé par-deflus : elles fe gardent deux ans. 

Prunes de mirabelle & de reine-claude . ( Clan - 
quets de ) Vous en prendrez des plus belles , & 
de bien mûres ; vous les pelerez; & vous en ôterez 
les noyaux. Vous en peferez quatre livres, que 
vous ferez bouillir dans une pinte d’eau , cinq ou fix 
boudions ; & vous les paflerez au tamis. Vous pe- 
ferez une livre de ce jus que vous aurez tiré, & 
que vous mettrez dans deux livres de fucre cuit à 
la forte plume; vous la verfen z toute chaude dans 
des moules de verre eu de fer-blanc, & vous les 
mettrez à l’étuve. 

Prunes de mirabelle pour garder. Prenez de ces 
prunes qui foient d’un jaune clair, prelque mûres; 
otez le noyau, fi vous voulez; paff z-les à leau 
bouillante, & qu’elles ne faïïent que frémir; il 

faut les retirer pour les mettre dans de l’eau frai- 
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ttie ; fi elles font à noyaux, il faut les piquer tou- 
tes ; faites clarifier du fucre environ livre pour 
livre de fruit ; faites cuire le fucre à la plume ; 
mettez- y les prunes , après les avoir fait égoutter , 
pour leur faire faire deux bouillons couverts; vous 
aurez foin de les bienéciimer , &de les mettre dans 
une terrine ^ pour les y laiffer vingt-quatre heu- 
res ; fi elles font à noyaux , vous les laifferez 
deux jours ; après quoi , vous les ferez bien égoutter 
fur une paffoire ou un tamis; mettez le fyrop furie 
feu , pour le faire réduire au grand perlé ; alors vous 
y glifferez le fruit ; & vousle ferez cuire jufqu'à ce 
que le fucre foit revenu au grand perlé , que vous 
ôtez vos prunes du feu pour les bien écumer , &. les 
mettre dans les pots. Il faut remarquer que tous les 
fruits que Ton confit avec les noyaux , doivent 
conferver leurs queues. 

Prunes de perdurons blancs confits . 11 faut les pi- 
quer d’une épingle , trois ou quatre coups à la 
queue , & quelques autres dans le corps ^ en divers 
endroits , afin que dans la fuite elles ne fe déchirent 
point, & que le fucre les pénétre mieux» Vous 
les jetterez à mtfure dans de l’eau ,* puis vous fe- 
rez chauffer & bouillr de;, l’autre eau , où vous les 
glifferez ; & quand eles commenceront à monter , 
vous les defeendrez de deffus le feu , pour les laif- 
fer refroidir : vous les remettrez enfuite fur un pe- 
tit feu pour les faite reverdir ; &c vous les couvri- 
rez , en prenant gardequeles ne bouillent , parce 
qu’elles deviendroient en marmelade. Quand vous 
verrez qu’elles feront bien vertes & un peu mol- 
lettes , vous les mettrez dans de l’eau fraîche ; 
puis vous les égoutterez pour les mettre au petit 
fucre. Vous les laifferez ainfi jufqu’au lendemain , 
que vous les jetterez dans une poêle pour les faire 
frémir fur le feu , en les remuant de tems en tems , 
pour empêcher qu’elles ne bouillent. Le jour fu'w 
vant , vous les égoutterez fur la paffoire ou lur d «s 
tamis ; enfuite vous ferez prendre fept ou huit bouil- 
lons au tyrop , & vous les glifferez dedans ; après 
Partie II, R 
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que vous les aurez fait frémir , vous les ôteret 
dedelTus le feu , &.vous les laifTerez jufqu’au lende- 
main , que vous donnerez au fyrop quinze ou 
feize bouillons; & vous l’augmenterez de fucre , 
ou de fyrop d’abricots , qui eft le meilleur pour les 
empêcher de candir ; enforte que vos prunes bai- 
gnent toujours également. Le jour d’après, faites 
cuire votre fyrop à lifle , & le lendemain , entre le 
lifle & le perlé ; & y ayant giifle votre fruit , 
faites-le frémir à chaque fois , & l’ôtez enfuite de 
deflus le feu. Pour la derniere fois , vous ferez 
cuire votre fyrop à perlé ; & vous y gliflerez vos 
prunes ; vous leur donnerez fept ou huit bouillons 
couverts ; yous les écumerez &. vous les dreflerez , 
quand vous voudrez, pour les fécher à l’étuve. Il 
faut que votre perdrigon ne foit pas tout- à-fait 
mûr. 

Prunes de perdrigon s pelés . Ayez de grofTes pru- 
nes ; pelez-les , &. pefez en quatre livres; fi elles 
font fermes , vous les pafTerez deux ou trois bouil- 
lons à l’eau ; enfuite il faut les mettre égoutter fur 
un tamis; vous ferez cuire quatre livres de fucre à 
la plume , & vous y mettrez vos prunes , que 
vous ferez cuire cinq ou fix bouillons : vous les 
ôterez du feu; & vous les laifTerez repoler : deux heu- 
res après , vous ôterez les prunes avec une écu- 
moirej que vous mettrez dans une terrine; enfuite 
vous ferez cuire le fyrop un peu fort ; vous le 
jetterez fur vos prunes vous les remettrczencore 
deflus le feu cuire quatre bouillons. Quand vous 
verrez que le fyrop fera fait , vous ies ôterez de 
deflus le feu ; vous les laifTerez refroidir , & vous 
les enfermerez dans des pets. Si les prunes étoient 
mûres , il ne les faudroir point paffer à Teau. Pour 
la cuifl'on du fucre , vous la mettrez à perlé ; & 
pour les achever de cuire , vous f.rez de même 
qu’à celles que vous aurez paflees à l’eau. 
q Prunes de reine-claude pour pro^fion. Prenez de 
nelles prunes qui ne foient pas mutes ; cependant 
yous les piquerez dans piuiieurs endroit* avec uns 
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lardoire , ou quelque chofe de iemblable ; vous les 
jetterez dans l’eau bouillante ; quand elles commen- 
ceront à monter, il faut les remer de deflus le feu , 
& les lai (Ter refroidir dans la meme eau jufqu’au 
lendemain , que vous les ferez reverdir toujours 
dans cette même eau , en les mettant fu r un leu 
bien doux; vous aurez foin qu’elle ne bouille pas, 
6c d’y regarder de tems en tcms , en les prenant 
fur votre écumoire ; vous le? tâterez , pour fça- 
voir fi elles commencent à fléchir fous les doigts , 
peur les retirer à mefure , ôc les jetter dans de 
l’eau fraîche ; quand elles feront reverdies 6c bien 
rafraîchies , vous clarifierez votre fucre ; fî v us 
avez un cent de prunes , il faut dix livres de fucre ; 
après avoir égoutté les prunes, me tez-îes dans 
une terrine ; verfez deflus les deux tiers de votre 
fucre clarifié : il faut laifler les prunes dans le fu- 
cre, pendant vingt-quatre heures ; après quoi, vous 
les jetterez fur une pafloire ou un tamis ; remet- 
tez le fucre fur le feu , 6c vous l’augmenterez du 
tiers de fucre clarifié , que vous avez gardé ; fai- 
tes-lui prendre au moins une douzaine de boui lor.s: 
enfuite vous le remettrez fur les prunes, pour les 
laifler encore deux jours dans le fucre , que vous 
les remettrez fur un égouttoir , pour remettre 
le fyrop fur le feu , Sc lui donner une douzaine 
de bouillons; vous le reverferez dans la terrine fur 
les prunes, en les laiflant jusqu’au lendemain que 
vous les finirez. 11 faut remettre le fyrop furie feu , 
pour le faire cuire, jufqu’à ce qu’il foit au grand 
perlé , que vous y mettiez les prunes pour leur 
donner deux ou trois bcuillons couverts ; 6c en- 
fuite vous les mettrez dans les pots. Le perdrigon 
fe confit de la meme façon , avec cette différence 
qu'il ne reverdit point , 6c qu’il faut le blanchir 
tout de fuite. 

Prunes de reine-claude, ( Ratafia de ) Il faut, 
pour faire ce ratafia , cueillir les prunes dans leur 
maturité , les employer aufli-tôt qu’elles feront 
cueillies ; choifir les plus grefîà* , les plus mures 
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qu’il fe pourra ; obterver de ne les cueillir qu'ert 
tems chaud , fi cela Te peut: ayez foin de les bien 
effuyer , pour ôter le duvet qui les couvre : quand 
vos prunes feront effuyées , vous les ouvrirez , 
& vous en ôterez le noyau ; vous les écraferez 
dans unvafe bien propre, où vous les laifferez feu- 
lement deux ou trois heures , de peur que ce fruit, 
qui s’échauffe facilement, ne fermente trop , & 
que la fermentation ne l’aigrifle;ce qui lui ôteroit 
ce goût délicieux , qui fait le mérite de ce rata- 
fia. Ce tems paffé , vous les ôterez ; vous les met- 
trez dans un linge bien propre , Ôt vous en ex- 
primerez tout le jus ; vous ferez fondre du lucre 
dans ce jus ; quand le fucre fera bien fondu, vous 
y mettrez une fuffifante quantité d’efprit-de-vin à 
la cannelle , pour tout affaifonnement , fans au- 
tre épice. Vous y mettrez de l’eau-de-vie; vous 
pafiérez le tout à la chauffe ; 6c quand il fera clair , 
vous le mettrez en bouteilles , que vous aurez foin 
de bien boucher, de peur qu’il ne s’affoibliffe par 
l’évaporation ; vous le mettrez à la cave , pour 
le fa»re repofer l’efpace de fix femaines. 

Prunes en furtout. Faites cuire autant de livres 
de fucre au grand perlé, que vous employez de 
livres de prunes ; mettez- les dans le fucre , pour 
leur faire prendre deux bouillons ; ôtez les du feu 
pour leur donner le tems de jetter leur eau ; en- 
îuite vous les remettez fur le feu pour les faire 
cuire, jufqu’à ce que le fucre foit revenu au grand 
perlé ; mettez- les dans une terrine à l’étuve jus- 
qu'au lendemain , que vous les ferez égoutter 
lur des feuilles de cuivre; prenez trois prunes ; 
ôtez le noyau à deux, & appliquez-les fur celle 
qui a le noyau ; il faut l’entourer de façon qu’elles 
ne paroiffent n’en faire qu’une; roulez-les dans le 
fucre fin pour les remettre fur des feuilles de cui- 
vre , que vous ferez fécher à l’étuve ; il faut 
les conferver dans un endr^t fec, dans des boë- 
tes garnies de papier blanc. Vous obferverez de 
laiffer la queue à celle qui refte avec le noyau. 
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Prunes . ( Marmelade de ) Si ce font des prunes 
qui quittent le noyau , vous Tôterez , finon vous 
les paierez avec leurs noyaux à l’eau , fur le feu , 
jufqu’à ce qu’elles foient entièrement molles ; en- 
fuite vous les égouttez & les pafTez fortement au 
tamis. Vous defféchez votre marmelade fur le feu , 
puis vous incorporez autant pefant de fucre cuit 
à cafle ; & l’ayant fait frémir , vous rempoterez 
& la poudrerez de fucre. 

Prunes . ( Pâte de ) Vous en pouvez tirer au fec 
avec de la marmelade de prunes , où vous met- 
trez de nouveau fucre cuit à la plume ; ou bien * 
ayant préparé votre fruit, c’eft- à-dire paflfé au ta- 
mis , &. defTéché , vous faites cuire du fucre à cafTé , 
que vous y incorporez ; vous faites enfuite frémir 
le tout, & drefle? vos pâtes à l’ordinaire. 

Prunes rouges. Vous prendrez des prunes , foit 
perdrigons rouges, diaprées , impériales, abricotées 
ou autres ; vous les fendez comme des abricots , & 
vous leur ôtez le noyau. Si vous avez quatre livres 
de fruit , vous ferez clarifier quatre livres de fucre ; 
&. vous mettrez l’un & l’autre dans une poele fur 
le feu ; & vous les remuerez de tems en en tems , 
de peur que vos prunes ne fe dépouillent. Si elles 
venoient à bouillir après que vous les aurez fait 
frémir, retirez- les de defïus le feu , & laifTez-les 
refroidir ; puis égouttez- les fur une pafToire ou éta- 
mine , &. faites cuire le fyrop à lifTç • giflez y 
votre fruit, & faites-lui prendre fept à huit bouil- 
lons couverts , en écumant foigneufement , aufli- 
bien qu’après avoir ôté votre poêle de defïus le 
feu i vous mettrez vos prunes dans des terrines 
pour les faire pafTer la nuit à l’étuve ; & le len- 
demain vous les égoutterez quand elles ferontfroides; 
& vous les dreflerez pour les faire fécher à l’étuve 
fur des ardoifes ou fur des feuilles de fer-b'anc. 

Prune's tapées . Prenez des prunes de reine-claude 
prefque mûres , ou d’autres , pourvu quelles foient 
bonnes , Si qu’elles quittent le noyau ; faites-leur 
vue inciüon du côte de la queue , p°nr faire fortir 
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le noyau , en le pouffant par l’autre côté avec là 
pointe d’un couteau ; metcez-les dans un fucre cla- 
rifié ; il en faut une demi-livre pour une livre de 
prunes ; remettez-les fur le feu avec le fucre , pour 
les empêcher de bouillir : il faut qu’elles ne fafieni 
que frémir; enfuite vous les ô*ez du feu pour les 
mettre dans une terrine jufqu’au lendemain , que 
vous égoutterez le lucre dans une poêle pour le 
faire cu re au grand lilTé ; remettez les prunes dans 
te lucre , pour leur faire prendre fept ou huit 
bouillons couverts; il faut les écumcr à mefure; 
remet, ez-les à l’étuve jufqu’au lendemain , que 
vous les égoutterez de leur fyrop , & les dreflerez 
fur le côté , lur des grilles , pour les mettre fécher 
à l’étuve ; quand elles feront féches d’un côté , 
vous les retournerez de l’autre ; elles s’applatiront 
d’ei’e s-mêmes , fans qu’il foit befoin de les taper : 
vous les conserverez dans un endroit lec dans des 
boëtos garnies de papier blanc. 

Observation médecinale. 

Ii ell difficile de porter un jugement général 
des prunes : c’eft un fruir dont certaines efpeces , 
comme la reine-claude, la mirabelle , la prune de 
monfieur , font très-faines , & dont un plus grand 
nombre d au res efpeces font mal-faifantes. Elles 
doivent encore paflef pour falutaires eu nuifibles , 
félon qu’elles font mûn$ ou non , ou paffées. On 
peut regarder , comme bonnes , les prunes dou- 
ces , lucrées , aqueufes; celles qui font âpres, aci- 
des ou pafïèes incommodent ; elles rendent le 
chyle vifqueux , les humeurs circulent difficilement , 
& deviennent facilement putrides; de- là cette mul- 
titude de maladies parmi le peuple pendant l’été 
& l’automne des années abondantes en prunes. 
Comme les pruniers chargent beaucoup, mais ne 
peuvent pas amener tout leur fruit à maturité , & que 
les vents en détachent beaucoup, les.prunes qui tom- 
bent fans erre mûres, ou à demi-mûres, parce qu’elles 
contiennent des vers , fe donnent à bon compte, & 
font une grande partie fe la nourriture du peuple 
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pauvte. La difficulté d’être tûr fiune prune efl de bon 
acabit & à fon point de maturité , & le petit nom- 
bre que l’on peut s’en permettre ians nique , doivent 
rendre fort circonfpeft Si fobre fur l’ufage de 
ce fruit crud ; tous les gens délicats s’en abfhen- 
dront foigneulement : ce meme fruit cuit devient 
fain , & convient prefque généralement. , 

PUITS D’AMOUR. Faites une pâte feuilletee 
très-fine ; biffez* la repofer quelques heures ; cou- 
pez cette pâte avec un moule ; mettez les mor- 
ccaux les uns fur les autres , après les avoir frotte 
avec le doroir. Pour le dernier , coupez une petite 
croix de chevalier ; faites-les cuire au tour : étant 
cuits, rempliflez- les de telles confitures que *cus 
voudrez ; mettez la petite croix deffus , g acez-Ls 
avec du lucre. 

PURÉE: efpece de jus ou de fuc quon tire 
des pois Si autres légumes farineux, pour nour- 
rir Si donner plus de corps aux potages. 

U A]c^fV 

Q UARRELETS : poiffon de mer, efpece de plie, 
plus quarrée , & femée de taches rouffâtres. 
Quarrelets en cafterole. Frottez de beurre le fond 
d’une tourtiere ; mettez vos quarrelets efluyés avec 
fel, poivre , bafilic, perfil , haché ciboules entières , 
un verre de vin blanc. Faites fondre du beurre , 8c 
jettez par-deffus , avec du fel , poivre & mufeade* 
panez ; faites cuire , feu deffus Si deffous. Servez-les 
avec un coulis d’écreviffes , ou fauce blanche dc{Iu S . 

Quarrelets au Parmefan. Prenez un beau quarelet , 
ou plufburs j coupez-les en deux ; mettez dans une 
cafferole avec beurre , perfil , ciboules , champi- 
gnons , une pointe d’ail , chopine de vin 
blanc , gros poivre , peu de fel. Faites cuire à grrnd 
feu. La fauce étant prefque réduite , mettez-en un 
peu dans un plat ; faupoudrez vos quarrelets de P as- 
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tnefan râpé ; arrofez du refte de la fauce , & remet? 
tez du Parmefan. Faites glacer au four , &. fervez de 
belle couleur. 

Quarrelets frits . Faites frire , & fervez pour rôt ; ou 
fervez avec un coulis roux, & un peu de moutarde. 

Quarrelets grillés Coupez la tête , & un peu de la 
queue ; paffez-les au beurre fondu. Salez, & les met- 
tez fur le gril à petit feu. Servez deflus une fauce aux 
anchois 

Observation médecinalz. 

La chair du quarrelet eft legere, allez délicate,' 
& facile à digérer. On peut la permettre aux per- 
fonnes les plus délicates , & aux conyalefcens.. 

QUARTIERS : on lert des quartiers de mou- 
ton , d’agneau, de veau, de différentes maniérés; 
ce'ui de devant eft plus délicat que celui de derrière. 

Quartier d'agneau à la farce . DefofTéz,& faites 
cuire à la braile. Faites fuer une tranche de jam- 
bon dans une cafferole, avec de l’ofeille , du cer- 
feuil , des laitues bien hachées & égouttées , de 
bon beurre. Mouillez de bouillon , d’un peu de jus 
& coulis; affaifonnez de bon goût , & fervez avec 
votre quartier d’agneau. 

Quartier <f agneau àl’ A ngloïfe. (Voyez Agneau.} 

Quartier d'agneau aux épinars. Prenez celui de 
derrière. DeloÎTez-le; levez de la viande par filets». 
Paffez-Ia avec beurre, perfii , ciboules , champi- 
gnons haches, pointe d’ail. Hachez-la cnfuite avec 
graille de bœuf & lard blanchi. Pilez le tout ; liez 
avec fix jaunes dœufs ; farçiffez-en votre quartier; 
coufez, &. faites cuire dans une bonne braife , ÔC 
fervez avec un ragoût d’épinarr. (Voyez Epinars.) 

Quartier d'agneau aux petits pois. Farciflez com- 
me celui aux épinards, & metttez de même à la braife» 
Prenez un litron & demi de petits pois ; paffez-les , 
8c les mouillez de parties égales de jus & bouillon , 
avec un bouquet. Faites cuire ; & liez d’un coulis , 
peu de fel. 

Quartier d'agneau en ragoût Coupez en quatre; 
Urdez de moyen lard ; faites prendre couleur à la. 
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caflerole , & cuire avec bouillon, lel & poivre, 
doux & champignons , bouquet garni. Servez avec 
un coulis de veau. ( Voyez Veau.) 

Quartier d’agneau glacé . Prenez celui de devant ; 
piquez-le menu ; faites blanchir , & le mettez enfuite 
a l’eau fraîche. Mettez-le enfuite à la caflerole avec 
bon bouillon , bouquet de fines herbes , trois doux , 
une tranche de jambon cuit. Pallez le bouillon au 
tamis, & le faites réduire en glace; &. glacez-en 
votre quartier. 

Quartier de mouton farci d’un falpicon . Farciflez 
le quartier de mouton avec la farce d’un falpicon, 
( Voyez Salpicon . ) Panez-le , le mettez au four. 
Servez de belle couleur. 

Quartier de mouton roulé à U Italienne. Defoflez un 
quartier de deriere , fauf le manche ; ôtez en la 
moitié de la viande. Paflez-la avec perfil , ciboules , 
champignons, geufle d’ail , le tout haché. Pilez en- 
fuite de la graille de hœuf , & lard blanchi. Mettez 
avec la viande fel & poivre, & fix jaunes d’œufs 
pour liaifon ; farciffez-en le quartier de mouton ; cou- 
fez , & faites - le cuire dans une bonne braife. Dé-, 
graillez, & fervez avecune fauce à l’Itralienne. 

Quartier de veau à la broche . Piquez-le du côté du 
rognon de menu lard. Bardez le relie. Envelop- 
pez de feuilles de papier, &. mettez à la broche ; 
arrofez de tems en tems. Etant cuit, débardez-le; 
panez ce qui n’ell pas piqué, & lui faites prendre 
couleur. Servez avec un jus de veau par-defTous , 
garni de marinade de poulets, ou de quartiers de 
poularde à la Tartare. 

Quartier de veau mariné Piquez-le de gros lard ; 
mettez-le dans un vaifleau de fa grandeur , avec fel , 
poivre , citron , oignon , ciboules , laurier & vi- 
naigre, pendant trois ou quatre heures ; mettez à U 
broche ; enveloppez de tranches de jambon & bardes 
de lard, & papier par - delTus ; arrofez- le avez du 
beurre& fa marinade. Quand il elt cuit , panez-le ; 
quand il a pris couleur , fervez, & par delTus une 
elïence de jambon , ou garni de côtelettes de veau 3 
ou frites , ou en fricandeaux. 
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QUEUES : eipece de membre des quadrupèdes^ 
placé à l'extrémité de la croupe. Aux potffons & aux 
o.'feauy, îl tient lieu de gouvernail pour (e diriger 
Hans l'air , ou dans l'eau ; les volatiles peuvent abso- 
lument s’en palier. Il eft effentiel aux poifTons. On 
apprête les queues de plufieurs façons. 

Queues a’ agneau aux petits oignons , au P arme fan. 
Ec.iaudeés &. blanchies , faites - les cuire dans une 
brasfe blanche. (V oyez Braife blanche.') Faites blan- 
chir dans du bouillon , & cuire des petits oignons 
blancs. Mettez dans une caflerole un peu de réduc- 
tion, un demi-verre devin de Champagne, deux 
cuillerées de coulis. Faites bouillir le tout. La fauce 
étant réduite à moitié, mettez -y les oignons'; & 
après quelques bouillons , retirez le tout. Mettez de 
cette fauce dans un plat ; râpez deffus du Parmefan ; 
dreffez y vos queues entremêlées de petits oignons; 
mettez deffus le refte de la fauce; râpez enfuite du 
Parmefan ; faites giacer au four de belle couleur , & 
fervez chaud. 

Queues d’agneau en ailerons au gratin • Faites cuire 
les uns & les autres à une braife blanche ; faites une 
farce de foies gras , pour faire le gratin ; mettez-la fur 
un plat , &. par - deffus vos queues entremêlées 
ci ailerons & de petits oignons , & truffes dans les 
intervalles. Le gratin étant attaché , égouttez-en la 
graiffe; fervez chaud , avec une effence claire par- 
deffus. 

On les apprête encore comme les queues de mou- 
ton frites , & farcies frites. 

Queues de bœuf à la braife , à differentes fauces . 
Faites cuire comme la langue de bœuf à la braife , 
mais fans légumes , &. fervez avec telle fauce que 
vous voudrez. 

Queues de bœuf en hochepot. Coupez - la par mor- 
ceaux , &. faites blanchir avec de bon bouillon , 
bouquet garni, peu de fel. Faites cuire à petit feu 
cinq heures durant. A moitié de la cuiffon , mettez 
oignons , carottes , panais , navets , choux, le tout 
blanchi ; le tout étant cuit , dreffez la viande avec 
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les légumes dans une terrine ; dégraiiïez la fauce ; 
mettez y un peu de coulis ; faites réduire fur le feu ; 
paflez au tamis , & fervez viande & légumes. 

Queues de boeuf en terrine aux concombres. Faites 
cuire à la braife; égouttez, & dreflez comme les 
précédentes , avec un ragoût de concombres. 

Qutues de bœuf en terrine aux lentülrs. Ceupez-les 
pai morceaux , & les faites blanchir avec du petit lard 
par tranches. Faites cuire enfuite à la braile. Faites 
cuire d’autre côté un demi-litron de lentilles dans du 
bouillon. Faites fuer une tranche ds veau & jambon ; 
& lorfqu’elles s’attacheront , mouillez les d ’un peu ds 
bouillon. Paflez les lenrilles à l’étamine, avec cette ef- 
fence de veau & jambon. Aflaifonnez votre cculis de 
bon goût ; dégraifl’ez vos queues ; dreflez-les dans une 
terrine avec le petit lard, votre co’ulis par-deiTus. 

Queues de bœuf en terrine aux navets. Faites-îes cuire 
dans une bonne braife. Tournez des navets en façon 
d’olives , ou les coupez en dés. Mettez du lard tondu 
dans une caflerole; paflez -y vos navets; farinez 
en les remuant, jufquà ce qu’ils ayent pris couleur. 
Mettez-les égoutter ; faites-les mitonner enfuite dans 
un coulis clair de veau & de jambon. Faites égoutter 
vos queues ; dreflez-'cs dans une terrine , & par-def- 
fus , votre ragoût de navets. 

Queue de bœuf grillée avec une remolade Coupez- 
la en quatre , &. faites cuire à la braife , avec 
bouillon , racines , oignons , bouquet , doux , pointe 
d’ail , fèl , poivre & feuille de laurier. Cuite &. re- 
froidie, trempez-la dans des œufs battus; panez, 
& trempez- la dans la graille ; repamz encore. Faites 
griller de belle couleur. Mjttez à la caflerole perfil , 
ciboules, pointe d’ail, câpres , anchois ie tout ha- 
ché. menu , moutarde , fel & gros poivre ; délayez 
avec huile & vinaigre. Mettez cette lauce dans une 
fauciere, & fervez la queue de bœuf à part. 

Queues de cockcn de dijfércnte façons . On les 
éch ude, ou on les flambe , & on les apptête des 
différentes matières ci-defTus, ou on les fait cuire 
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dans une bonne bra.fe. Quand elles font cuites ; on 
les pane, on les fait griller , & on les fert avec 
une lauce à l'Efpagnole , ou à Y Italienne : ) Voyez 
Sauce ; ) ou enfin on les fait frire , & on les lert 
garnies de perfil frit. 

Queues de mouton à la Saintc-Menehoult. Foncez 
une marmite de bardes de lard, tranches de jambon 
ot oignons; metttez par-defïùs vos queues de mou- 
ton , & les couvrez d’autres tranches de veau & 
bardes de lard ; afTaifonnez de fines herbes & épices • 
mettez cette marmite au four , ou fur la braife • 
tirez vos queues; panez, & les faites griller ;fervcz 
avec une remolade. 

Queues de mouton a l êchalotte. Faites cuire dans 
une bonne braife ; égouttez , & laiffez refroidir ; 
trempez dans de l’œut battu; panez; trempez en- 
îuite dans la graille; repanez; faites griller de belle 
couleur. Faites fuer une tranche de jambon ; mouil- 
lez de bouillon & d’un peu de coulis ; faites bouillir 
cette fauce une heure; paffez-la au tamis ; mettez-y 
enluite de 1 êchalotte hachée menu , & fervez vos 
queues avec cette fauce. 

Queues de mouton à l'ofeïlle . Faites blanchir , & 
cuire vos queues avec du bon bouillon, la moitié 
d un citron coupé en tranches , fel , poivre , bouquet. 
Hachez d autre côté de l’ofeille ou de la laitue ; 
panez les avec une tranche de jambon & du beurre , 
bouquet de perfil, ciboules , ail , girofle. Mouil- 
lez de bon bouillon & deux cuillerées de coulis. 
Faites cuire ce ragoût; dégraifiez-le ; ôtez le bou- 
quet & le jambon ; drefTez vos queues , le ragoût 
chaud par-deflus. 

Queues de mouton au bafilic, Faites blanchir & 
cu, . re M a . . braife ; enveloppez-les d’une farce de 
volaille bien cuite, où il entre un peu de bafilic ; 
le refte comme deffus. 

Queues de mouton au Parmefan . Foncez une caf- 
lerole de tranches de veau & bardes de lard. Ran- 
gez vos queues defTùs ; afTaifonnez de bon goût ; 
couvrez defl'us comme defîous ; faites mitonner x 
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fen deflus 6c deflous. Etant cuites , mettez-les dans 
une efTence de jambon mitonner 8c refroidir. 
Dreflez-les fur un plat; râpez deflus du Parmefan. 
Faites - lui prendre couluur au four , ou fous le 
couvercle d’une tourtiere; 6c fervez chaud. 

Queues de veau en hochepot . Comme aux queues 
de bœuf, fi ce n’eft qu’il faut mettre les légumes 
en même tems , parce que le veau efl moins diffi- 
cile à cuire. 

Queues de mouton en terrine aux concombres . 
( Voyez Queues de bœuf ) 

Queues de mouton en terrine avec petit lard 6» 
choux . Foncez une caflerole de bardes de lard , 
tranches de bœuf 6c de veau battues , fel , poivre , 
épices , fines herbes , ciboules entières , perfil ha- 
ché , carottes 6c panais. Mettez vos queues de 
mouton blanchies en paquet; ficelez-les , 6c les em- 
potez. Ficelez de même des cœurs de choux blan- 
chis , 6c les arrangez avec les queues, 6c par-defliis 
de petits morceaux de lard avec leur couenne ; 
affaifonnez deflus comme deflous, 6c recouvrez de 
bardes 6c tranches de bœuf ÔC veau. Faites cuire 
feu deflus 6c deflous. On peut y ajoûter une per- 
drix 6 C un morceau de jambon. Le tout cuit , 
dreflez les queues de mouton dans une terrine , 
des choux en filets entr’eiles , avec des tranches 
de petit lard , 6c fur le tout une efTence de 
jambon. 

Queues de mouton en terrine anx navets . ( Voyez 
Queues de bœuf) 

Queues de mouton farcies frites Faites cuire à la 
braiië; égouttez enfuite , 6c les entourez d’une 
farce fine , telle que vous voudrez ; trempez dans de 
1 œuf battu ; panez , 6c faites frire. Le refte comme 
deflus. 

Queues de mouton frites. Faites cuire comme 
deflus. Egouttez , 6c trempez dans de l’œuf battu; 
panez de mie fine ; faites frire au fain-doux de 
belle couleur, 8c fervez avec perfil frit. 

Queues de mouton grillées avec une fauce au jambon . 
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Faites cuire les queues comme à l’article précédent,' 
& griller; & fervez avec la même fauce, mais 
fans échalotte. 

Queues de veau à la braife Cuites de cette forte , 
elles fe fervent avec diftérens ragoûts de légumes , tels 
qu’on juge à propos. 

Queues de veau à la Sainte-Menehoult . ( Voyez 
Queues de mouton.) 

Queues de veau à la Tartare . Echaudées & blan- 
chies, faites cuire à une bonne braite, avec bouil- 
lon, racines , oignons, bouquet de perfil , ail, gi- 
rofle, poiflon d’eau-de-vie , fel & poivre. Egouttez , 
& laiflez refroidir; trempez-les dans l’huile ; panez; 
faites griller de bell£ couleur, &. fervez avec une 
remolade. 

Queues de veau en hâtereaux. Echaudez, & les 
faites cuire à une demi-braile; !evez-en la peau dé- 
licatement , & faites de la chair des filets de deux 
doigts de largeur , & de tiois pouces de long. 
Etendez deflus de la farce d’écrtviffes , ou autre; 
roulez-les, quand ils font froids; prefÊz-y le jus 
de Htux citrons peur les mariner; faucez-les enfuite 
dans le beurre ou lard fondu , où vous aurez mis deux 
jaunes d’oeufs , fel, poivre & fines herbes ; panez, 
&L mettez chaque hâtereau fur une rôtie de pain. 
Faites prendre couleur au four , &. fervez avec 
«ne fauce legere. 

Queues de veau glacées. Echaudez-les , & les pi- 
quez. Faites cuire comme des fricandeaux. Glacez* 
les , & fervez fur un ragoût d’épinars , ou autre 
légume , ou une fauce teile que vous voudrez. 

QUINTESSENCE : on fe fert des quinteiïences , 
pour parfumer les huiles , ou eflence pour les 
cheveux, pour chafler les mauvailes odeurs, pour 
faire des eaux d’odeur, & pour les liqueurs de 
goût. On fe fert de toutes les quinteffences de cette 
taçon : on met dans l’alambic , au lieu des fleurs 
ou des fruits, un certain nombre de gouttes de 
quinteflence , ainfi qu’il eft porté par les recettes; 
on les difUlle comme le fruit , à 1 eau & à beau- 
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de- vie; & quand ces efprits à la quînteflence font 
diftillés , on les verfe dans le fyrop fait à l’eau fraî- 
che , avec le fucre fondu dedans : on les pafie à 
la chauffe; & les mélanges étant clarifiés , les 
liqueurs font faites. 

Quînteflence. Mettez dans une cafftroîe trois ou 
quatre livres de veau, félon la qualité du bouillon 
que vous voulez tirer , un quarteron de jambon en 
tranches, tranches d’oignons & de carottes, & 
panais , oignon piqué de girofle , un poulet en quatre , 
quelques champignons , gouffe d’ail , &. autres in- 
grédiens. Ajoûtez-y un peu de bouillon ; couvrez 
bien la cafferole ; faites fuer le tout, d’abord à un 
feu vif , &. enfuite fur des cendres chaudes , en 
augmentant le feu peu-à-peu. Quand le tout eft 
prêt de s’attacher, moullez le avec de très-bon 
bouillon; faites cuire doucement; que le tout foit 
moelleux , & ait du corps , fans être faié. 

R A 

R ABLE: partie charnue des deux côtés de l’é- 
chine, entre le train de derrière & celui de de- 
vant du léivre & du lapin , la plus délicate , & 
qu’on fert de préférence. 

RACINE : organe par lequel les plantes tirent leur 
nourriture de la terre. Quelques racines, &. parti- 
culiérement celles que nous employons en cuifine, 
font ja partie la plus fucculentede la plante. Nous 
avons donné & donnerons à leurs articles tefpeélifs 
les différentes mauieres de les employer. 

RAGOUT : maniéré d’apprêter les différentes 
fubftances dont nous nous nourriffons. Comme ce 
font ces fubftances qui leur donnent leurs dénomi- 
nation différentes , c’eft aux noms de chacune d’el- 
les que nou* renvoyons. 

Tous les ragoûts font , ou entrées, ou garnitu-. 
res d'entrées 
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RAIEtpoiflbn de mer d’une figure hideufe , vif* 
queux, difficile à digérer, cependant d’un goût qui le 
fait rechercher. 

Raie à la Sainte-Menehout. Prenez un demi-feptier 
de lait , fel & poivre , beurre manié de farine, deux 
oignons en tranches, une racine de perfil , un bou- 
quet ; quelques doux , une pointe d’ail , une feuille 
de laurier ; tournez le tout dans la cafîerolie , juf- 
qu’à ce qu’il bouille. Mettez -y des fi’ets de raie, 
èc les y faites cuire à petit feu. Tirez-les enfuite; 
panez - les, rrempez-les dans du beure foadu;& 
les repariez Faites griller & l'ervez avec une re- 
molade. (Voyez Rzmolade.) 

Raie à la fauce aux câpres. Otez l’amer du foie; 
lavez & faites cuire votre raie , avec fel &. poivre, 
&. ciboules. Epluchez-la & la mettez enfuite chauf- 
fer avec un peu de bouillon de fa cuiflon ; & fer- 
rez avec une fauce aux câpres. ( Voyez fauce.) 

Raie à la fauce de Jon foie . Cuite & épluchée , 
écraîez de Ton foie : paffez-le avec perfil , ciboules, , 
pointe, d’ail fel &. poivre ,une pincée de farine, quel- 
ques câpres hachées , filet de vinaigre , du beure, 
une cuillerée d’eau ; faites lier cette lauce fur le feu, 
&. fervez avec la raie. 

Raie à la fauce robert. Faites cuire dans l’eau, avec 
ciboules ; fel & vinaigre , épluchez lervez avec 
ladite fauce. ( Voyez Sauce+robert . ) 

Raie au beurre - roux. Faites cuire, & épluchez 
comme deflus; mettez deflus du beurre roux avec 
perfil frit. 

Raie en ragoût. Lavez-Ia bien & la faites cuire 
dans une cafierolle , avec verius , fel & poivre, 
oignon piqué de girofle : quand elle eft cuite, laiflez- 
lui prendre fel dans fon bouillon; levez la peau, 
épluchez-là ; fervez avec une lauce roufïe , un filet 
de vinaigre & perfil ; pafiez au beurre roux. 

Raies frites. Levez la peau ; coupez-les en filets fans 
©ter les arrêtes; faites -les mariner, avec fe &. 
poivre , doux , ail , tranches d’oignons , perfil , 

ciboules , 
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«ciboule*, beurre manié d'un peu de farine, vi- 
naigre & fines herbes. Faites tiédir cette marinade 
pour que le beurre fonde, 6c y laifïl-z vos filets en- 
viron quatre heures; retirez les ; efifuyez ; farinez , 
6c les faites frire de belle couleur ; lervezavec per- 
fil frit. 

Observation médecinale. 

La ra>e fraîche d'une bonne qualité , 6c bien 
cuite, efl un aliment de bon goût , allez facile à di- 
gérer , 6c nourriflant ; il convient à tous ceux qui 
n’ont pas l’eftomac trop affaibli. 

RAIFORT : ( Voyez Rave . ) 

RAIPONCE ; petite racine de la grofieur 8c de 
la longueur du petit doigt , blanche & de bon 
goût, qu’on emploie dans les falades d’hyver. 

RALEioifeau de la grofLurdu pigeon; il y en 
a de deux fortes ; le râle de genêt le râle d eau. 
Tous d’eux s’apprêtent 6c le fervent comme les 
canards. 

RAMEQUINS : efpece de pâtiflerie qu’on fait 
avec une pâte à la royale , faite avec demi-verre 
d’eau, peu de heure 8c de fel qu’on fait bouillir 
dans une cafTerolie: on y met enfuitede la farine 
qu’on remue jufqu’à ce qu’elle fe détache. Alors 
on l’ôte de deflus le feu. On pile un peu de perfil 
dans un mortier : on y met la pâte avec un iro- 
mage de marrolles,ou autre, bien nettoyé 6c bien gras. 
On p le le tout avec quatre ou cinq œufs frais , un 
peu de poivre. On fonce enfuite des moues à 
petits pâtés d’un feuilletage bien mince: on y drefle 
la pâte de ramequins en petits choux qu’on- fait 
cuire au four ou ious un couvercle de tourtière. 

RAMIER: pigeon fauvage , qui pe che. 11 s’ac- 
commoda comme le pigeon. ( Voyez Pigeon. ) 

RATAFIA. Voyez Abricots , Anis 3 CaJJis , Ce- 
rifes , Coings, Genievre , Mu/cars , Noix , Oranges y 
Prunes de Reine-claude , Roje , P’cf-pe- tro. 

RATAFIA : lê ratafia eft une liqueur d’un très- 
grand u.age. 11 n’y a pertonne qui ne le l^ache , 
çu qui ne croie le ïçavoir faire, particuliérement 
Partie ll % S 
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celui au fruit rouge. 11 faut, en premier lieu,fçavoî? 
de quel fruit on fe fert pour faire le ratafia rçuge: 
tous les fruits rouges font propres à en faire ; la 
groffe 6c la petite cerife ; la guigne noire ; la 
tnenfe ; la fraife ; la framboife ; la grofeille 6c la 
mûre, il y a du ratafia de trois fortes ; le fin , 
le fec 6c le commun ; 6c tous les trois fe tirent 
des fruits rouges ci-deffus. Vous ôterez la queue 
de la cerife , des fraifes 6c framboifes ; vous les 
écraferez ; 5c vous les laifferez infufer , pour don- 
ner lieu à la couleur, qui eft dans la peau de la 
cerife, de fe décharger dans le jus -.deux ou trois 
heures fuffifent pour cette infufion , ou tout au plus 
l’efpace du foir au matin. Cette infufion fuffifam- 
ment faite, vous entirerele jus par expreflion; 
vous mettrez à proportion du jus que vous aurez ti- 
ré , une fuffifante quantité de fucre : vous le pafferez 
à la chauffe; 6c qumd vous aurez votre jus clair, 
vous y mettrez votre eau-de-vie : cette façon eft 
d’autant plus profitable , qu’elle épargne plus d’eau- 
devie, que vous feriez obligé de mettre, fi vous 
la mettiez avec le marc , qui en emporteroic une 
partie, 6c diminueroit fa force : lepaffage à la chauffe 
la diminueroit auffi. 

R.VTON : efpece de pâtifferie. Faites une pâte 
mollette 6c bien liée , avec un litron de farine , un 
quarteron de beurre frais , demi once de fel , demi- 
feptier d’eau tiède. Faites de petites abaiffes de cette 
pâte fur du papier beurré ; faites - leur un bord , 
6c les remplirez de la farce fuivante. 

Mettez du lait dans un poêlon fur le feu : on cafte 
d’abord quelques œufs , & on y dé’aie de la farine, 
comme pour faire de la bouillie. Lorfqu’elle eft bien 
délayée, on y caffe encore d’autres œufs, un à un. 
Le tout étant bien mélangé , verfez-!e dans le lait, 
& remuez avec une cuillère ; faites cuire à feu clair , 
en remuant toujours. Mêlez du beurre frais à cette 
farce; quand elle eff cuite, garniffez-en vos ratons; 
faires cuire au four, ôc fervez avec du fucre en 
poudre. 
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Raton . ( Autre ) Délayez trois ou quatre cuil- 
lerées de farine , ou de riz dans du lait ; faites-en 
une efpece de bouillie; ajoûtez-y un macaron ou 
maflepain , avec une cuillerée d’amandes , le tout 
bien pilé ; faites fondre dans une tourtiere la grof- 
feur d’un œuf de beurre frais. Quand il fera roux , 
verfez-y votre crème. Laiflez cuire doucement fur 
un feu médiocre , fans couvrir ; & lorfqu’il aura pris 
couleur, & qu’il fera riflolé d’un cô:é, retournez- 
le de l’autre. Poudrez de fucre , & fervcz chaud. 

Raton de mouton ♦ Coupez des noix de mouton 
par tranches ; applatiflez-les ; aflaifonnez de fel , 
poivre , épices & fines herbes , perfil , ciboules , 
pointe d’ail , de tout un peu. Un verre d’huile , 
un jus de citron ; laiflez mariner le tout deux heures. 
Etendez vos noix; couvrez-les d’une farce de vo- 
laille ; roulez-les une à une ; embrochez-les dans une 
petite broche , ayant loin d’attacher des bardes de 
lard des deux côtés , pour que la farce ne forte 
point. En rôtiflant , arrofez les de leur marinade 
mêlée avec un verre de vin blanc. Servez-les avec 
leur dégoût, un peu de jus & de coulis. Dégraif- 
fiez cette fauce , oufervezavec une fauce à Cita - 
Vienne . 

On peut les fervir rôtis , & piqués de menu 
lard , ou en fricandeaux , & glacés. 

RAVE : on en diftingue de plufieurs fortes J 
fçavoir , celle qu’on appelle communément rave , 
ou petite rave ; le grand & le petit raifort , & 
autres. On ne mange guère de ces trois ef- 
peces , que celle qu’on appelle raves & radis. Le 
printems eft le tems où elles font meilleures; il faut 
les choifir tendres , bien nourries & faciles à rom- 
pre. Lorfqu’il fait chaud , elles deviennent trop 
piquantes. 

Observation médecinale. 
t La rave eft fiomachique , apéritive , anti-fcorbu- 
tique ; mais comme elle fe mange crue , elle ne 
convient qu’aux bons eftomacs, & à ceux qui la 
mâchent bien* 

sr, 
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REDUCTION : le dit , en cuiiine, de jus & bouil- 
lon , qu’on fait réduire par le feu à une moindre 
quantité, poar leur donner plus de force qu’ils 
n’en aurount par eux-mêmes. 

RÉMOULADE : fauce compofée d’anchois, 
de câpres hachées , perfil 6c ciboules hachés à part ; le 
tout p a lié avec bon jus, une goutte d’huile , gouffe 
d’ail , 6c allai fonnenunt ordinaire. 

RÉGLISSE : la racine de cette plante eft allez 
connue , par l’ulage que l’on en fait pour les tifa- 
nes. On l’emploie à l’office, pour faire des paf- 
tilles 6c des pâ.es pour le rhume. - 

Régit Je. ( Pâte de ) Ayez une demi livre de ré- 
glilîe verte, que vous ratifiez 6c concallez par 
petits morceaux ; mettez-la dans une cafetiere avec 
de l’eau , d ux pommes de reinette, une poignée 
d’orge ; faites bouill r le tout enlemble , jufqu’à ce que 
l’orge foit cuite, 6c qu'il ne refie qu’environ un demi* 
feptier d’eau ; paflez le tout dans un tamis , en 
prefifa: t fort avec une fpatule, pour en tirer le plus 
de décoéfion que vous pourrez \ faites tondre dans 
cette décc&ion une once de gomme adraganth : 
lorfqu’elle fera fondue , mettez-y une demi livre 
de fucre clarifié ; 6c vous mettez le tout enfemble 
fur un moyen feu , pour le faire defifécher en le 
remuant toujours avec la fpatule , julqu’à ce que 
votre pâte ne fe colle plus après les doigts ; 6c vous 
la dreflferez fur des feuilles de cuivre , trotées légè- 
rement d huile; enfuite vous la couperez de la lon- 
gueur du doigt, 6c de la largeur d’un demi-doigt , 
pour la mettre fécher à l’étuve. 

Reglijfe. ( Jus de ) Il faut prendre une bonne quan- 
tité de réglifle verte, la ratifier 6c la concafier avec 
un marteau, enfuite la faire bouillir dans de l’eau, 
pendant un bon quart d’heure : vous retirez cette 
eau, 6c vous la mettez dans une terrine; vous en 
remettez d’autre avec la même réglifle , en la faifant 
bouillir encore , pour achever d’en tirer le fuc. 
Quand cela a encore bouilli un bon quart d'heure, vous 
jettez la réglifle 6c les deux eaux, dans lefquelles 
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la réeliffe a bouilli ; vous mêlez le totft ecfemble ; 
vous la faites rebouillir jofqu’à ce que toute 1 humi- 
dité de l’eau foit évaporée, & qu’il refte au fond un 
fuc éitfis. Vous en prenez une once ; vous la met- 
tez dans un mortier -, & vous en faites une pâte 
avec du fucre candi en poudre ; vous y ajouterez 
de la gomme adraganth, trempée dans de leau de 
fca'bieufe; vous en ferez des rouleaux, que vous 
mettrez fécher à l’étuve, ; 

RIBLETTE : ragoût qu’on préparé fur le gril 
d’une tranche déliée de viande, foit boeuf, veau, porc, - 
ou autre, qu’on afl'aifonne de fel & poivre : on les 
apprête comme les côtelettes. ( Voyez Côtelettes.') 

Riblette au lard : efpece d'omelette qu on fait 
avec du lard coupé par morceaux. ( Voyez Orne- 

^RIS DE VEAU : morceau fort délicat, qui fe 
prend à la gorge du veau , tenant par une de (es 
extrémités à la partie fupérieure de la poitrine de 
l’animal. Ils entrent dans les meilleurs ragoûts. On 
en fait des plats particuliers , pour hors d oeuvre , 
entrées ou entremets. 

Ris de veau à la poêle . Paffez-les avec lard fondu * 
perfil , ciboules, champignons, pointe d’ail; fon- 
cez une caflerole de veau & jambon , le ns par- 
defîus, avec le lard fondu ; ajoutez des fines herbes , 
fel &. poivre ; couvrez de bardes de lard , ÔC 
faites cuire comme a la braife. .Dégraifiez la fauce , 
mettez y du "coulis , padez-la au tam s. Faites-y 
♦réchauffer vos ris , & fervez avec un jus de ci- 
tron. . 

Ris de veau à la Saint-Cloud . Faites-les blanchir; 
farciiTez chaque morceau de blanc de poularde , 
graille de veau , lard râpé, fel , poivre , fines herbes , 
fix jaunes d’oeufs , le tout bien hache &. mele* 
Faites cuire avec tranches de veau & jambon ; 
mouillez de bouillon , un peu de reduét on & un 
verre de vin de Champagne. Quand ils font cuits y 
paflez la fauce au tamis, faites-la réduire en glace. 
Faites-y glacer les ris de veau; mettez un peu de 
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coulis , pour détacher ce qui tient à la cafferole,’ 
Repaffez cette fauce au tamis; mettez- y un peu 
de citron, &. fervez cette fauce fous vos ris de veau. 

Ris de veau aux icreviffes . Farciffez, & faites 
cuire comme deflus. Servez avec un ragoût d’écre- 
, vides. 

Ris de veau aux fines herbes. Foncez une tourtiere 
de bardes de lard , & tranches minces de veau , 
lel , poivre , épices , fines herbes , tranches d’oignons , 
perfil haché , ciboules entières ; vos ris blanchis , 
arrangez-les avec même affaifonnement deflus que 
deflous. Faites cuire, feu deflus & deflous. Etant 
cuits, ôtez les bardes de lard & le veau. Panez les ris de 
veau ; faites-leur prendre une belle couleur. Hachez 
menu une truffe verte; faites-la mitonner dans une 
caflerole, avec du coulis clair de veau & jambon , 
& un peu d’effence de jambon ; mettez cette fauce 
dans un plat, &. arrangez vos ris bien égouttés. 

Ris de veau aux huîtres . Comme deflus ; fervez 
un ragoût d’huitres. 

Ris de veau aux petits œufs . Faites cuire comme 
deflus ; ajoûtez à la braife un jus de citron. Faites 
blanchir de petits œufs épluchés; faites cuire des 
crêtes dans un blanc de farine, avec bouillon & 
moitié d’un citron en tranches ; effuyez , & fervez- les 
avec les petits œufs autourdes ris ; & mettez par- 
deflus de l’effence, avec un jus de citron. 

Ris de veau aux truffes à V Italienne . Faites bhn- 
chir , & mettez à l’eau froide & mariner avec fel 
&. gros poivre, fines herbes hachées, huile fine, 
Foncez une caflerole de tranches de veau & jambon. 
Mettez les ris deflus avec la marinade. Couvrez de 
bardes de lard ; faites cuire comme à la braife. 
Paffez à l’huile des truffes hachées. Mouillez d’un 
demi- verre de vin de Champagne, un peu de rér 
du&ion. Faites cuire à petit teu. Paffez la fauce» 
Mettcz-y un peu de coulis , & fervez chaud. 

Ris de veau en fricandeaux . On les fait bien blan- 
chir , & on les met à l’eau froide , piqués de 
£ienu lard ; on Içs paffe $ k caflerole , le lard en 
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Üteffous , avec une cuillerée de bouillon clair , 6c 
on les fait cuire avec i’affaifonnement convenable. 
Le bouillon étant réduit, 8c les ris colorés , dref- 
fez-ies ; dégraiffez la fauce ; mouillez ce qui s’eft 
attaché de bouillon 5c jus de veau; pa(T z le tout 
au tamis , 8c le mettez fur les ris , avec du poivre 
concafle ; fervez chaud. 

Ris de vean farcis a la Dauphine . Ghoimlez les 
plus gros ; fendez-les par le côté , 8c les farciffez 
d'une farce fine de volailles ; 6c faites cuire à une 
braife blanche comme ceux aux fines herbes . Far- 
ciffez des crêtes de la même farce ; paffez-les au 
lard fondu , avec de petits champignons , truffes 
vertes , tranches d’oignons , bouquet , fel 8c poi- 
vre j dégraiffez ce ragoût; liez - le d un coulis de 
veau 8c jambon; dreffez vos ris; faites autour un 
cordon des crêtes, 6c verfez par-deffus le refte du 
ragoût. 

Ris de veau marines frits. Coupez-les en quatre ; 
faites blanchir & mariner avec tranches d’oignons , 
ciboules entières , laurier , fel , poivre , doux , jus 
de citron pendant deux heures ; effuyez-les, 6c les 
trempez dans une pâte claire. Faites frire au fain- 
doux chaud. Servez coloré avec perfil frit. 

Ris de veau piqués à la broche . Piquez-les de menu 
lard ; paffez-les dans une brochette ; faites cuire ; 
lorfqu’ils font cuits de belle couleur , on les fert 
avec du jus , ou effence de jambon. . ^ 

Ris de veau . (Ragoût de) Faites-les blanchir à l’eau 
bouillante ; mettez enfuite à l’eau froide ; effuyez ; 
pafTez avec lard fondu , bouquet , fel 6c poivre 9 
petits champignons 6c moufferons , truffes : étant 
paffés, mouillez de jus, 6c laiffez cuire à petit feu. 
Dégraiffez enfuite; liez d’un coulis de veau ôc jam- 
bon ; fervez feul pour entremets. On s’en fert pour 
toutes fortes d’entrées à la braife. 

Le ragoût de ris d’agneau fe fait comme celui-ci. 
Ris ae veau . ( Tourte de ) Faites blanchir ; met- 
tez à l’eau froide , 6c effuyez ; faites une abaiffe de 
demi-feuilletage; foncez-en une tour fier e ; faites 

Si* 
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deffus un lit de lard râpé ; affai Tonnez de Tel , poi- 
vre , épices , un peu de fines herbes ; dreffez les 
ris , 6c mettez enrre des petits champignons , 
truffes & moufferons ; affaifjnnez deiius comme 
deffous , & couvrez de tranches de veau , bardes 
de lard 6c beurre frais ; couvrez d’une fécondé 
abaiffe ; foudez, dorez 6c mettez au four Décou- f 
vrez 6c dégraifftz, quand elle fera cuite, ôtez-en 
le vem 6c les bardes; ajoûtez de l’eflence de jam- 
bon , & l’ervez. 

RISSOLE : iorte de pâtifferie qu’on fert pour 
hors d’œuvre , entremets ou garnitures. 

Riffoles d’abricots . Faites une forte de pâte bri- 
fée avec farine fine,du beurre, eau de fleurs dorange, 
écorce de citron râpée, une pincée de fel, 6c de 
l’eau. Formez-en de petites abaiffes ; mettez en-, 
tre deux un peu de marmelade d’abricots ; dorez 
& faites frire au fain-doux ; glacez avec du fucre 
& la pelle rouge. 

Ri (foies de champignons & moufferons . Faites un 
ragoût de champignons 6c moufferons coupés en 
dés ; dégraiffez 6c le faites lier ; mettez-y jus de 
citron , 6c laiffez refroidir. Faites de petites abaiffes 
de pâte briféej mettez entre deux un peu de vo- 
tre ragoût ; foudez-les 6c faites frire au fain-dour. 
Servez glacés comme deffus. 

Riffole de chocolat. Sur des abaiffes de pâte ci- 
deflus , mettez un peu de crème pâtiffiere , où 
vous aurez râpé fuffifamment de chocolat , pour 
qu’elle en ait le goût. Faites frire ; glacez comme 
diffus. 

On en fait de caffé, de fafran , de crème , de 
riz, d’amandes, piffaches , avelines, 6c de toutes 
lottes de fruits. 

Riffoles de tettines de veau. Faites blanchir des 
tettines ; coupez-les en morceaux; 6c entre deux 
morceaux , arrangez de la farce fine ; foudez les 
morceaux avec des œufs trempés dans une pâte 
legere . 8c faites frire. 

Riffoles d’épinars . Pilez des épinars cuits dans 
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«in mortier avec du beuir<? frais, écorce de citron , 
quelques bifcuiis d'amandes amerts , lucre , eau de 
fleurs d’oranges , dont vous farcirez vos rtiijles. 
Le refte , comme deflus. 

Riffoles en gras. Ayez un hachis frit de volailles 
bien allai onné , lié avec mie de pain trempée dans 
de la crème , deux jaunes d’œuls cruds, bien pi- 
lés dans un mortiei ; mettez fur chaque aba lie 
la grofEur d’une noix de cette farce \ ot nniliez 
comme deflus. 

RiffLles en maigre: ne diffèrent qu'en ce que le 
hachis eft de poilTon , 6c qu’on les fait frire a 1 nulle 
fine. A A 

RiJJoles glacées à la moelle. Ayez de creme pa- 
tiffiere comme deux oeuts , un quarteron de moeile , 
fleurs d’oranges ; grillez du lucre , un peu de crème , 
quelques bifcuits d’amandes ameres ; pilez ie tout. 
Le furplus , comme il a été dit. 

RISSOLETTES. mettez une bonne farce de 

viandes quelconques , ou de volailles fur de petites 

rôties de pain ; panez 6 C faites prendre couleur 
au fcur , ou fous un couvercle de tourtière. 

RIZ: graine très-commune , 5c dut grand ufage. 
On en recueille en Dauphiné: le meilleur quénous 
employons en France , nous vient du Piémont, ou 
d’El pagre. 

Rt[ à la chanceliere Choififfez le plus beau riz; 
épluchez 6c lavez dans plufieurs eaux tiédes ; égout- 
tez, 6c faites fécher fur le feu. Mouillez de lait 
pour le faire cuire ; mettez enfuite une poignée 
de fucre fur un plat ; verfez-y votre riz , qu ne 
doit pas être épais ; mélangez b en ; poudrez de 
fucre fin par-deffus , 6c de cann.l.e en poudre. 
Faites prendre couleur au four, ou avec la pelle. 

Ri{ au blanc en gras. Lavez 6c faites cuire avec 
de bon bouillon peu coloré , 6c un morceau de 
lard. Quand il eft cuit , mettez - y du coulis 
blanc. 

Rit au caramel . Faites crever avec un peu d’eau ; 
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mouillez de lait bouilli & chaud; mettez*y du fcl 
& un peu de fucre. Quand il eft cuit un peu épais, 
mettez de l’eau dans un plat avec du lucre que vous 
ferez réduire au caramel. Quand il fera de cou- 
leur de cannelle, verfez-y votre riz ; pendant que 
le caramel eft chaud; étendez le caramel defTus, 
comme pour une crème brûlée. 

Ri{ au lait. Lavez bien , & faites crever à pe- 
tit feu ; mettez-y enfuite du lait petit à petit , juf- 
qu’à ce qu’il foit cuit , ni trop clair , ni trop épais. 
Affaifonnez de fel & de fucre. 

Ri{ en maigre . Préparez comme deflus;faites-le cuire 
dans du bouillon maigre , fait avec panais , carottes , 
oignons, racines de perfil, choux, céleri , navets, eau 
de pois , fans qu’aucune racine ou légume domine ; 
du beurre, jus d’oignons. Faites cuire à petit feu pen- 
dant trois heures; affaifonnez de bon goût , & fervez 
nitropclair, ni trop épais. Si vous voulez le fervirau 
blanc, au lieu de jus d’oignons , délayez fix jaunes 
d’œufs dans du bouillon ; faites lier fur le feu , & 
mettez cette liaifon chaude dans votre riz. Pour un 
chapon au riz, on fait cuire le riz dans le bouil- 
lon du chapon , & on fert le chapon fur le riz. 

( Crème de ) fouflée. Prenez deux cuillerées de 
farine de riz; délayez- la petit-à-peti^avec du lait ou 
de la crème ; mouillez-la enfuite comme pour faire 
une bouillie ; mettez-y du fucre & de la cannelle 
en bâtons , une écorce de citron verd , eau de fleurs 
d’orange ; faites cuire une heure , toujours la re- 
muant. Paffez à l’étamine & preffez fortement, & 
y mettez fix blancs d’œufs fouettés ; mêlez bien le 
tout ; verfez-le dans un plat , & mettez au four , 
pour lui faire prendre couleur. Glacez avec du fu- 
cre , & la pelle rouge. 

Ri^( Potage au') en gras. Prenez en demi-livre; 
épluchez & lavez à plufieurs eaux tiédes ; faites 
blanchir & égoutter fur un tamis ; faites cuire avec 
de bon bouillon & du lard à petit feu. Quand il 
eft cuit , mettez-y encore du bouillon; & délayez 
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bien ,' pour qu’il n’y ait point de grumeaux. Re- 
mettez encore du bouillon & du jus , pour qu il 
loit de belle couleur & un peu clair. 

Observation médecinale. 

Le riz eft une fubftance adouciflante * nourri!-* 
fante , facile à digerer, 6c très-faine. On peut la don- 
ner aux perfonnes dont l’eftomac eft le plus af- 
foibli , avec cette différence , qu’il ne doit pas être 
aufft épais , qu’il convient de le donner a tout le 
monde. Les personnes fujettes aux dartres, déman- 
geaifons , rhumatifmes , gouttes , coliques , toux , 
doivent en faire un ufage fréquent ; cet aliment étant 
propre a diminuer leurs maux , &. à les rendre moins 
fréquens. 

ROCAMBOLE : plante bulbeufe de la nature 
de l’ail. On l’appelle communément échalotte d Ef- 
pagne, 

ROGNONS ou Reins : corps glanduleux , de 
fubftance folide & compaéle , qui fert à a filtrer les 
férofités du fang. ^ - 

Rognons de bœuf à la poêle . Emincez , & paflez 
à la poêle avèc perfil , ciboules , échalottes , poi- 
vre, fel. Etant cuits, ôtez ce rognon; ajoutez à 
la fauce un verre de vin , un peu d’eau. Faites une 
liaifon de trois jaunes d’œufs avec verjus. 

Rognons de bœuf à V oignon, Paffez de 1 oignon, 
au beurre : lorfqu’il fera à moitié cuit , mettez- y le 
rognon coupé mince ; affaifonnez de fel , poivre , 
& iaiffez cuire en fon jus. En finiflant , mettez un 
filet de vinaigre , ou de la moutarde. 

Rognons de bœuf grillés . Fendez-les en deux ; 
pauflez-les dans un peu de beurre ou graiffe , avec 
fel , poivre , perfil , ciboules. Panez-les & faites 
gtiller à feu doux ; fervez avec telle fauce que vous 
voudrez. 

Rognons de mouton à la broche . Blanchiffez-les 
& les dépouillez de la pellicule qui les couvre ; pi- 
quez de menu lard ; mettez à la broche , & fer- 
vez comme des alouettes. 

Rognons de mouton aux concombres . Faites-les 
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.cuire avec des bardes de. lard, & quand ils font 
refroidis, émincez-les , &. les mettez dans un ra- 
goût de concombres , au roux ou à la Bechamel. 

Rognons de mouton en ragoût. Faites blanchir ; 
piquez de gros lard ; partez à la poêle avec beurre 
fin , perfil , ciboules ; empotez les après avec bon 
bouillon 3 fel & poivre , doux , champignons , 
morilles , palais de bœuf, marrons , bouquet, & 
du coulis de bœuf: étant cuits , fervez pour entre- 
mets. 

Rognons de mouton glacés . Piquez d’un lard très- 
fin ; enfilez dans des brochettes ; enveloppez d’un 
papier beurré : étant cuits , fervez avec une fauce 
à l’Efpagnole ou autre. 

Rognons de mouton marines. Fendez-les en deux ,' 
fans féparer les moitiés , & faites mariner avec 
buile , perfil , ciboules , pointe d’ail , le tout ha- 
ché très-fin , thym , laurier , bafilic , fei & épi- 
ces. Quand ils auront pris la marinade , panez ; 
faites griller en les arrofant.de la marinade , & 
fervez avec une fauce à l’échalotte. 

Rognons de mouton fur le gril. Ouvrez-les par 
le milieu, enfi'és dans des brochettes; affaifonncz 
de fel & poivre. Faites griller , & fervez avec une 
fauce à lechalotte. 

Rognons de veau. On l’emploie ordinairement 
en omelette , quand on le détache de la longe. 
On en fait aurti des rôties, ( voyez Rôties j) ou 
on les fert grillés avec une fauce piquante. On 
met aurti des rognons de coq dans les ragoûts. 

^ ROMARIN: plante aromatique, d’un goût âcre , 
d une odtur forte. On en emploie quelquefois un 
peu avec les autres plantes odorantes. 

ROSE : cette fleur , qui eft très-commune , & 
qui vient prefque dans tous les jardins, fleurit en 
Mai &. Juin. Le lue des rofes eft bon , à ce que 
1 on prétend , pour i’épanchement de bile , & les op- 
pilations de l’eftomac & du foie , comme aurti pour 
les fièvres tierces. La conferve eft eftimée bonne 
pour les crachemens de lang : la racine du rofier , 
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mîfe en poudre, &. prife dans du vio, avec quel- 
ques eaux cordiales , tft un bon remede contre la 
morfure des chiens enragés. 

Rofes . ( Conferve de ) Vous prendrez demi-once 
de rôles blanches , que vous couperez bien menu 
avec un couteau : vous ferez cuire une livre de 
fucre à la p'ume : il faut les delcendre de defTus 
le feu, & les remuer cinq ou fix tours , puis y met- 
tre les rofes blanches; les remuer encore deux ou 
trois tours , & drefler votre conferve. 

Rofe. ( Eiu de ) Prenez des rofes fraîchement 
cueillies; n’en prenez que les feuilles: fi vous en 
avez une livre, vous ferez tiédir une pinte d’eau, 
que vous mettrez dans un pot bien couvert avec 
les rofes , pour les UiflTer infuler jufqu’au lendemain , 
que vous mettrez le tout dans un alambic , pour 
les faire difblier. 

Rojes. Ejfencede) Ayez une grofle bouteille de verre 
à large goulot; mettez-y dans le fond une couche 
de feuilles de rofes, enfuite une couche de fucre fin 
par defTus ; vous continuerez de cette façon juf- 
qu’à la fin , en finifTant par le fucre; fur une demi- 
livre de rofes , il faut une livre & demie de fucre ; 
lorfque vous avez fini , vous bouchez bien la cru- 
che , avec un bouchon de liège, & un parchemin 
mouillé ; mettez cette bouteille , pendant trois jours , 
au foleil ; le fucre étant bien fondu , il faut pafler 
l’efTence de rofes dans un tamis fin , fans la prefTer , 
& la conferver dans une bouteille bien bouchée ; 
elle vous fervira à donner un goût de rofes à ce que 
vous jugerez à propos. 

Rofes . [Glace de) Prenez de TefTence de ro r es , 
comme la précédente , que vous mêlez avec de 
l’eau & du fucre ; fi vous êtes dans la faifon des 
fleurs, vous en prenez deux bonnes pincées, que 
vous pilez très-fin ; & vous les délayez dans une pinte 
d’eau; mettez*y une demi - livre de fucre; laiffez 
infufer une demi - heure ; paflez le tout au tamis 
pour le mettre dans une falbotiere , & le faire prendre 
à la glace. 
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Rofes . ( Ratafia de ) Mettez dans une cruclié 
une demi-livre de rofes blanches, avec une pinte 
d’eau tiède & très-claire; faites- les infufer deux fois 
vingt-quatre heures au foleil , enfuite vous paf- 
ferez cette eau dans un tamis bien ferré ; & met- 
tez autant d’eau-de-vie que vouz avez d’eau de 
rofes : fur deux pintes de cette liqueur , vous 
mettrez une livre de fucre clarifié, avec un gros 
de cannelle & autant de coriandre ; bouchez bien 
la cruche , & mettez- la au foleil cinq ou fix heures; 
enfuite vous pafferez ce ratafia à la chauffe , jufqu’à 
ce qu’il foit bien clair. 

ROSSOLI : vous prendrez des rofes mufquées ; 
un peu de lys , du jafmin d’Efpagne , de la fleur 
d’orange , de la cannelle & du clou de girofle ; le 
tout avec leurs qualités décrites dans chacun de 
leurs chapitres. Quand vous aurez bien choifi , félon 
ce que nous avons dit , vous mettrez le tout dans l’a- 
lambic , félon les qualités preferites dans la recette, 
avec de l’eau ; & vous diftiilerez ces matières avec de 
l’eau fimple, fur un feu tant foit peu vif : quand cette 
recette fera diftillée , vous ferez fondre du fucre dans 
cette diftillation; & quand il fera fondu, vous verferez 
dans ce fyrop diftillé de l’eau-de-vie, ou de l’eiprit 
de vin , félon la qualité ou la force que vous voudrez 
donner à votre liqueur : ceci étant fait vous colo- 
rerez votre liqueur d’un rouge cramoifi. (Voyez 
pour cela l’article Couleurs . ) Enfuite vous pafTc- 
rez cette liqueur à la chauffe ; &. lorfqu’elle fera 
clarifiée , elle fera faite. 

ROT : viande cuite à la broche. C’eft ordinaire- 
ment le fécond fervice des tables réglées. La viande 
de boucherie, les pièces de venaifon font le gros 
rôt. Le petit rôt , c’eft la volaille , le gibier & les 
petits pieds. On ne peut marquer à pomt le degré 
de cuiffon , l’œil, la nature & la groffeur des 
viandes, avec un peu de jugement, aflignent la 
mefure. 


A 
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RÔT- 




A 


G N e AU (Quartier d’) 
rôti. 


Albrant. Voyez Canari . 
ALofe au court-bouillon rôtie. 
Alouettes rôties. 

Aloyau à la broche* • 

Anguille rôtie* 


B 
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J~J bouillon. 
BeccaJJe à la broche. 
BeccaJJînes rôties. 
Bec-figues rôtis. 
Biche lotie. 


au courc- 


Brochet au court-bouillon en 
filets frits. 

B roche ton Voyez Brochet . 


C 

Cailles rôties. 

C aille taux rôtis. 

Canards rôtis. 

Canettes rôties. 

Canetons de Rouen , rôtis. 
Carreau court bouillon frite. 

Carpe en filets frits. 

Cerf rôti. 

Chapon à la broche. 

Che vreau ( Quartier de ) rôti. 
Chevreuil (Quartier de) rôti. 
Cochon de laie à la broche. 

Coq de bruyères , rôti. 

Coq-\[ erge rôti. 


D 


a i m à la broche. 
Daim a la broche avec un 
poivrade. 

finies y Dindons , JQindon 

aeaux rôtis. 


Hj c L A N C HZ rôtie. 

Eperlans ( Filets frits d’). 
EJlurgvon au court-bouillon. 


F Ai s a y s le Faifan - 

deaux rôtis. 

Faon ( Longe de ) rôti. 

Tous filets frits de poUIons. 
G 


G le o T rôti. 

Eclanche • 
Goujons frits. 

Grives rôties. 

L 


Voyea 


Z An c ouste au court- 

bouillon. 

Lapins rôtis. 

Levraut rôti 
Lièvre rôti. 

Limandes frites. 

Longe de veau rôtie. 

Longe de veau au court-, 
bouillon. 

Loches frites. 

Lottes frites. 

M 


M, 


- acreuszs rôties. 

Mauviettes rôties. 

Merlans frits. 

Filets frits de merlans. 
Morue au court-bouillon. 
Morue frite de deux façon** 
Filets frits de morue. 


O 


i E , Oifons roi k. 
Outarde rôtie. 


P 
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Râle à la broche . 4 


P ErchEs au court- 
bouillon. 

Perches pour iôr. 

Perdreaux à (a broche. 
Perdrix à la broche. 

Pigeons à la broche. 

Poularde à la broche. 

Poulets à la broche. 


Q- 


A R R £ L E T frit. 


N G L I E R ( Quartici 
O de ) à la broche. 
Sarcelles, à a biochc. 

Sèches futés. 

Soles tciies. 


JL anches frites. 
Thon frit. 

Truites frites. 

Turbot au court bouillon. 


R 


a s z E à la broche. 


V, 


y e s frites. 


ROTIE : tranche de pain qu’on fait rôtir, & fut 
lefquelles on fert différentes choies, maigres ou grades. 

Rôties à la d’Antin. Lardez des mies de pain ,de 
lard &: jambon ; coupez les en rôties , & faites frire 
du lard; fervez avec huile , jus de citron & gros 
poivre. 

Rôties à la moelle. Faites des abaiffes de pâte 
d amandes , comme des rôties , avec un petit rebord. 
Faites-les cuire au four. Couvrez-les d’un peu de 
creme à la moelle bien délicate ; unifllz avec de 
lœuf bat;u. Giacez-les, & fervtz chaud. 

Autres rôties à la moelle , fans fucre. Mettez dans 
une cafferolede la farce de volaille bien fine , avec du 
blond de veau , fines herbes hachées , un jaune d’œuf ; 
le tout bien manié & affaifonné de bon goût. Etendez 
de cette farce lur des rôties, & fur la iarce un peu 
de moelle cuite au bouillon; recouvrez de farce; 
panez , & faites prendre couleur. Servez à fec. 

Rôties à la Provençale 3 ou Minime. Faites frire 
a l’huile fine des rôties de mie de pain; dreff-z-les 
dans un plat; fendez, & mettez fur chacune un 
anchois deffalé & du poivre concaffé par - deffus ; 
arrofez d’huile fine , & ferrez peur entremets, avec 
un jus d’orange. 

Rôties 
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Rôties â V Angloiji . Coupez en deux des ris d« 
veau blanchis , avec champignons & jambon. Paf- 
fez-les au beurre, bouquet. Mouillez avec jus 
& bouillon; & quand le ragoût eft à demi cuit , 
liez-le avec du coulis. Laiflez réduire prefque à 
fec , & liez encore de trois jaunes d’oeufs. Met- 
tez fur chaque rôrie de ce ragoût ce qu’elle en pourra 
tenir, & par dcfliis des petits œufs; trempez les 
rôties dans de l’œuf battu. Faites frire, & iervez à 
fec , ou avec une efllnce. 

Rôties au jambon . Coupez plufic urs tranches de 
jambon égales. Faites-les deflaler pendant deux 
deux heures , & les faites fuer enfuite. Quand elles 
s’attacheront , mouillez d’un coulis de veau & 
jambon ; faites bouillir un peu de cette fauce : dé- 
graiffezda, & la paflez au tamis. Mettez y un file* 
de vinaigre & de gros poivre ; coupez des rôties de 
la grandeur de vos tranches de jambon ; pa(T.;z-les 
au beurre de belle couleur ; dreflez vos tranches , 
& arrofez de la fauce ci deflus. 

Rôties aux concombres . Faites-'es mainer, coupés 
en dés avec beurre , fel , poivre , vinaigre. Faites 
égoutter , & paff z les avec beurre , perfil , ciboules ; 
mouillez de jus & bouillon. Faites réduire ; liez de 
jaunes d’œufs ; laiflez refroidir ; garnirez vos rôties ; 
panez; faites cuire, &. fervez avec une eflence. 

Rôties aux épinars. Faites-les blanchir; égcu f tez , 
& pafltz au beurre ; mouillez de bouillon & de 
coulis ; faites réduire jufqu’à fec , en remuant tou- 
jours , pour qu’ils ne brûlent pas ; laifT.z refroidir , 
6c étendez les fur vos rôties. Unifiez avec de l’œuf 
battu ; panez , & faites cuire de belle couleur ; & 
fervez avez une bonne eflence. 

Rôties de beccaffes. Hachez la chair & le dedans 
des beccafles fort menu, avec fel , poivre, lard , le 
tout mêlé. Faites vos rôties à l’ordinaire , &. les 
faites cuire à petit feu à la tourciere , fervez avec un 
jus de citron. 

Rôties de chapon . Faites une farce de chair de 
Partie //. T 
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chapon , avec fauce & citron verd. Formez vos 
rôties glaces , & faites frire comme les précédentes. 

fioues de foies gras. Paff.z les foies gras à la 
poèlie ; hachez -les enfuite avec du lard, quel- 
ques champignonns , fines herbes, fel 6c poivre; 
le relte à l’ordinaire. 


Rôties de poiffon. Hachez de la chair de carpe 
avec perfil , écorce de citron verd ; pilez le tout avec 
bifcuit o amandes ameres , un ptu de beurre & 
de fel , quelques jaunes d’œufs & mie de pain 
trempee dans la crème; mettez de cette farce fur 
des rôties , que vous mettez au four ou dans une 
tourtiere. Faites prendre couleur ; fucrez & glacez 
avec la pelle rouge , & fervez pour entremets ou 
garniture. 

Rôties d'œufs . Faites bouillir un demi-feptier de 
creme avec un morceau de fucre, bifcuit daman- 
des ameres pilées , rapure d’écorce de citron , huit 
jaunes d œufs , deux blancs , beurre manié ; le 
tout bouilli avec de la crème ; formez-en des rô- 
ties; unirez avec blancs d’œufs; fouettez ; glacez 
avec du fucre, & fîniflez à l’ordinaire. 

Roues en canapé. Faites un falpicon de ris de 
veau , cretes & culs d’artichauts ; coupez en dés ; 
paiiez des champignons en dés; mouillez de jus; 
mettez-y le falpicon; faites cuire le tout avec un 
blanc de veau ; affaifonnez , & liez fur la fin avecdes 
jaunes dœufs; peu de fauce ; laiffez refroidir ; gar- 
S. .z e r n f uite o V0S r ^ies; frottez- les d’œufs battus, 
“ïi “g* \ & fervez avec u n blanc de veau. 

KOUELLE de Veau. ( Hachis de) Hachez 
votre veau avec du lard ; mêiez-y des champi- 
gnons, perfil & rniede pain, deux œufs durs , & 
deux jaunes d œufs , pour lier le tout. Mettez ce ha- 
chis dans une tourtiere foncée de bardes de lard; 
faites cuire à 1 étouffée. Il fe formera une croûte, à 
laquelle il faut donner l’air en la parant par-def- 
us. Quand le hachis fera cuit , mettez-y du jus 

e g’g Qt * avec un jaune d’œuf délayé dans un 
peu de verjus. 
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Rouelle de veau . (Pire de ) Coupez-la en trois , 
lardez de moyen lard bien aiLifonné & la dreffez 
fur une abailTe de pâte fine garnie d’un bon godi- 
veau. Garniffez le pâté de pointes cPafperges , 
champignons , ris de veau , truffes , morilles , culs 
d’artichauts , lard pilé; affaifonnez de fel , poivre, 
fines herbes & épices : couvrez d’une fécondé abaiffe, 
faites cuire pendant deux heures : découvrez & dé- 
gradiez, mettez- y un coulis clair de veau &. de 
jambon ; fervez chaud pour entrée. 

R.cuelle de veau ( Pâté de ) froid . Lardez de gros 
lard bien affaifonné. Faites mariner dans le vinai- 
gre : mettez fur un papier beurré une abaiffe de 
pâte commune ; dreffez-y vôtre veau avec lard pilé 
& bardes de lard, feuilles de laurier & affaifon- 
nement néceffaire. Couvrez d’une fécondé abaiffe: 
façonnez &. dorez le pâté ; mettez au four pendant 
trois heures ; & fur la fin de la cuiffon , mettez une 
gouffe d’ail ou une échalotte, écrafée par le foupirail; 
& fervez froid. 

Rouelle de veau .(Ragoût de} Prenez des rouelles 
un peu épaiffes : piquez les beaucoup de lard , avec 
fel , poivre , épices. Foncez une cafferolle de bardes 
de lard ; arrangez le veau deffus ; nedeur donnez 
d abord qu’un teu médiocre, afin que la viande don- 
ne fon fuc : enfuite augmentez Jle feu , pour lui faire 
prendre couleur des deux côtésen les poudrant d’un 
peu de farine. Faitcs-les rouffir enfuite dans le lard 
fondu , que vous ôterez après , pour y mettre un 
peu de bouillon ; quand la viande fera rouffe , laif- 
fez cuire doucement , & ajoutez du perfil & de la 
ciboule, liez enfuite lafauce avec des jaunes d’œufs 
délayés dans un peu de verjus. 

Autre. Piquez le veau de lard. Paffez-le à la poêle 
& le mettez dans une terrine : affaifonnez de bon 
goût ; laiffez cuire à petit feu dans fon jus : faites ré- 
duite lafauce, & fervez un avec un jus de citron. 

ROUGE : oifeau qui reffemble au canard , 
mais plus petit & d’un goût affez délicat; onl’ap- 
prête comme le canard. ( Voyez Canard . ) 

T ij 
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Rouge à la fauce à l'orange. Faites cuire à la 
broche : mettez dans une cafferole un quarteron de 
heure fin & trais, manié de farine , deux anchois ha- 
chés, quelques zeftes d’orange, le jus de deux oran- 
ges , fel 5c gros pome; mouillez avec du jus. Faites 
lier la fauce, fans qu’elle bou lle. Servez deffus vos 
rouges. 

ROUGET : petit p nffon de mer, armé furie dos de 
pointes piquantes. 11 vit d’écreviffes 6c. de petits 
poiffons: il eft meilleur en été qu’en hyver. 

Rougets au coulis 6* queues d'êcrevijfes. Faites 
cuire au court-bouillon , comme ceux aux câpres; 
ayez un coulis d’écrevifies. Faires-en cuire les queues 
avec bouillon 6c fel. Egoutez vos ragoûts : dreflez- 
les , les queues d’éctevilles par-dellus , 6c le coulis 
fur le tout. 

Rougets aux câpres , Otez les ouïes & vuidezles 
rougets: lavez 3c les faites cuire dans un court- 
bouillon avec vin blanc, beurre, racines, tranches 
d’oignons , bouquet , ail , doux que vous ferez 
bouillir un peu. Quand le court-bouillon aura pris, 
mettez y cuire vos rougets : étant cuits, écaillez-les 
& les dreflez dans un plat. Servez deffus une fauce 
aux câpres. 

Rougets en cajjerollc . Vuidez-les; ôtez-en les têtes : 
frotez un plat ou tourtiere de beurre : affaifonoez 
de fel 6c poivre , épices , perfil 6c ciboules entières 
arrangcz-y vos rougets ; affaifonnez d ffus comme 
deffous ; arrofez de b urre fondu : pannez 6c faites 
cuire au four ou fous la tourtiere. Faites une fauce 
hachée avec ciboules, perfil, champignons , truffes 
que vous pafferez au beuire avec fel 6c poivre 
mouillez d’un peu de bouillon de poiffon : faites 
mitonner à petit feu , 6c quand la fauce fera 
courte; liez d’un coulis d’écreviffes ; fervez fur vos 
rougets. 

- Rougets en marinade. Préparez comme deffus: 
faites mariner pendant une heure ou deux , avec 
oignons en tranches , ciboules entières , laurier , 
fel & poivre, jus de citron, ou vinaigre; effu yez 



fec fur une ferviette. 

Rougets grillés au coulis d'écreviffes. Grillés com- 
me defTus, faites leur la fauce tuivante. Mettez 
dans une cafTerole du heure frais , une pincée de 
farine, fel , poivre, mu'cade , eau & vinaigre , ci- 
boules entière , demi-cuillerée de coulis d’écreviffes 
& quelques câpres quand cette fauce eft liée , fer- 
vez- a fur les rougets. 

Rougets grillés a la fauce à V anchois. Etant vuidés, 
coupez-en les têtes : trempez-îes dans du beurre 
fondu & du fel; faites-les griller à petit feu : dref- 
fez les dans un plat; faites-leur une fauce , avec 
beurre frais, pincée de farine, ciboule entière, 
fel , poivre , mulcade , un peu d’eau & de vinaigre , 
& deux anchois : fervez cette eflence furies rougets. 

Rougets ( Filets de ) avec un ragoût ou fauce blan- 
che . Faites. es griller ; levez-en les fi-ets , que vous 


dreflzdans un plat , 6c par-deflus un ragoût d’hui- 
tre ou d’écreviffes, ou une fauce blanche. ( Voyez 


à leurs articles refpe&its ces ragoûts ou cette fauce.) 

Rougets ( Filets de ) aux fines herbes. Vuidez; ôtez 
la tête; levez en les tilets; paflez-les à la caüerolle 
avec fines herbes, beurre fondu , fel , poivre , per- 
fil ciboules : faites prendre goût , pendant une 
heure , à froid ; mettez enfuite fur des cendres chau- 
des , pour que le beurre fonde : panez les filets 
& les faites griller. 

Faites une remolade avec de bonne huile , câ- 
pres , perfil &. ciboules hachées, fel, poivre un 
peu de moutarde, jus de citron; le tout mêlé. Met- 
tez cette fauce dans une fauciere au milieu d’un 
plat & les filets arrangés autour. 

Rougets. (PizreVe)Vuidez-îe^;gardrz-en les foies; 
coupez la tête ; dreflez le pâté à l’ordinaire : fon- 
cez i’abaiffe de beurre frais &. d’un godiveau fait 
de la chair de deux rougets, avec champignons, 
truffes, perfil, cibou’es , beurre frais, fel & poi- 



vre, épices ôc fines herbes ; arrangez vos rougets; 

Tiij 
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aflaifonnez deflus comme deflbus : couvrez d’une 
autre abaifle , & faites cuire au four. Pilez enfuite 
les foies de vos rougets avec un anchois, & les 
délayez avec du coulis d’écrevifles , à qui vous 
donnerez un peu de pointe; paflez au tamis , & le 
mettez fur la cendre chaude. Quand le pâté eft cuit, 
dégradiez- le; jettcz dedans votre coulis , & lérvez. 

Rougets. ( Potage de ) fe fait comme celui de 
barbotes. (Voyez Barbotes . ) 

Rougets. ( Terrine de ) Vuidez ; ôtez les têtes; 
levez la chair en filets ; frottez une terrine de beurre 
affeifonné de fel , poivre , épices , perfil haché; 
arrangez-y vos filets ; aflaifonnez deflus comme 
deftous , fit y mettez du beurre frais. Couvrez 
bien la terrine , <3t faites cuire à petit feu. Etant 
cuite , dégraiflez bien , & y jettez un ragoût de 
moufferons , ou de truffes vertes. ( Voyez Mou] • 
ferons & Truffes. ) 

Rougets . ( Tourte de) Vuidez ; lavez ; efluyez. 
Faites fondre du beurre dans une caflerole avec 
un peu de fel & poivre ; partez vos rougets de- 
da ns , & les mettez fur le gril; levez-en les filets, 
& les mettez dans un ragoût d’écrevifles. ( Voyez 
Ecrevijfes. ) Faites une abaifle de demi-feuilletage; 
foncez une tourtiere ; mettez-y les filets & le ra« 
goût ; couvrez d’une fécondé abairte ; faites un re- 
bord ; dorez & faites cuire au four , ou fous un 
couvercle. Quand elle fera cuite , ajoûtez un peu 
de coulis d’écrevifles ; recouvrez & fervez. 
Observa tj on médecinale. 

La chair du rouget eft favoureuie , délicate, le- 
g e re, facile à digérer; elle convient à tout le monde, 
même aux perfonne* dont l’eftoniac eft foible , & 
aux convalefcens. 

ROULADE : tranche de bœuf, veau ou mou- 
ton , bien applarie , & roulée avec une farce quel- 
conque bien artaifonnée. 

Roulades à £ anguille. Prenez une grofTe vojaille; 
flambez-la , & la fendez par le milieu ; defoflez & 
étendez deflus une farce bien fine ; couvrez cette 
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farce de lardons de jambon & d’anguilles; roulez 
enfuite votre volaille de fon long ; ficelez-la bien , 

& faites cuire dans une bonne braife avec un verre 
de vin de Champagne. Faites cuire dans la même 
braife des tronçons d'anguille piqués ; glacez-les 
enfuite ; dreflez les roulades fur un plat , un mor- 
ceau d’anguille dans le milieu , les autres autour ; 
6c pour fauce , mettez-y du jus de la braile réduit , 
dégra fle 8c pafle au tamis avec un jus de citron. 

Roulades de bœuf» Coupez des tranches de bœuf ; 
applatiffez-les ; faites une farce de chair de chapon , 
d’un morceau de cuifTe de veau , lard 8c moelle 
de bœuf, iambon cuit , perfil , ciboules , ris de 
veau , tiuftes , champignons , le tout bien haché , 
avec fines herbes & épices. Etendez cette farce fur 
les tranches de bœuf; roulez- les enfuite bien fer- 
mes ; ficelez 8c faites cuire à une bonne braife. 
Etant cuites, dégraiflez; coupez-les en deux; fer- 
vez les avec un coulis, ou un petit ragoût de ris 
de veau ^crêtes , ou autre choie. 

Roulade . ( Autre ) de bœuf Prenez un flan- 
chet ; battez - le bien ; étendez - le fur une table: 
arrangez defïus des lardons de lard 6c de jam- 
bon , des lardons de langue de bœuf, œufs durs , 
piftaches , fines herbes , fel 8c poivre , un peu de 
rocambole. Dorez le tout avec des œufs ; foudez 
avec un peu de farine; pliez-les à part dans une 
ferviette, 6c les mettez à une bonne braife fouil- 
lez de vin blanc 8c bouillon ; fervez froid. 

Roulades de mouton en hâtelettes à l'èchalottei 
Levez le filet d’un carré de mouton mortifié , 6c 
le coupez par tranches minces ; faites mariner les 
tranches avec huile fine, fel 8c gros poivre , per- 
fil , ciboules , ail , échalotte. Quand elles feront af- 
fez marinées , étendez lur chacune de la farce fine ; 
roulez-les , 6c les palTez dans des hâtelettes , 8c les 
faites cuire à la broche enveloppées de lard 8c de 
papier ; arrofez-les de leur marinade en cuifant ; 8c 
fervez-les , quand elles feront cuites , avec une fauce 
à l’échalotte, 

Tiv 
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Roulade de veau a la Bavaroife . Laiflez morti- 
fier une cuiilé de veau; levez en toutes les noii. 
Dégraiflez-les bien ; ôrez-en les peaux ; coupez le ' 
maigre par tranches minces ; battez ces tranches 
avec un couperet; étendez enfuite fur une table une 
crépine de veau trempée à l’eau fraîche ; étendez 
defîus vos tranches de veau , & les couvrez de 
lard râpé, jambon pilé, cuit avec fel , poivre, gi- 
girofle, cannelle , mufcade battue & coriandre pi- 
lée , perfil , cibou’es , échalottes , ail , rocambole, 
thym , balilic , larriette , laurier , champignons , 
tettine de veau en file*s, ns de veau & bon beurre; 
roulez le tout eafemble comme une andouille ; atta- 
chez votre roulade &. la ficelez ; enfilcz-la dans une 
hâtelette enveloppée de papier, beurre; &. faites rôtir 
à petit Lu en l’arrofant. Etant cuite , ôtez le pa- 
pier; faites lui prendre couleur. Servez pour en- 
trée avec du coulis de veau , où vous mettrez une 
pointe d’ail , & du poivre concaffé. 

Roulades de veau en canetons au céleri glacées . 
Coupez des tranches de cu<iTe de veau de la lar- 
geur de la main , tk d'un doigt de longueur ; éten- 
dez-les bien minces , &c mettez defîus uné farce 
fine; roulez-ies & les ficelez à l’ordinaire. Quand 
elles auront cuit dans une bonne braife , faites cuire 
du céleri , ou avec les roulades , ou féparémenr. 
Etant cu»t &. égouttté, glacez-le avec une glace ordi- 
naire de veau; drefTezvos roulades, &. entre cha- 
cune un pied de céleri ; mettez deffous une fauce 
verte, ou autre. (Voyez Sauce verte, ) On fait de 
même des roulades de poulets , poulardes , cane- 
tons & autres viandes. 

ROULEAU : morceau de bois rond , dont on 
fe fert pour étendre les pâtes dont on veut for- 
mer des abaifles. 

ROUSSELET. Voyez Poires. 
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S ABOT AU SANG. Coupez une noix de veau 
de la largeur d une affiette; piquez - la de menu 
lard ; foncez une caflerole de tranches de bœuf bat- 
tues , & de bardes de lard ; renverfez dcflus la 
noix de veau , le lard en dcfT us ; mettez delTus 
une crépine de cochon , que vous pb fierez & fie - 
lerez; coupez de la pane de cochon en petits dés ; 
faites-la dégourdir dans une caflerole u r le feu ; 
mettez y enluite une chopme de lang de cochon ; 
afiaifonnez de fel & poivre , fines épices ; faites 
épaifiir , en remuant fur le feu ; mettez- e enfuite 
dans la crépine; fervez-la avec <a ficelle; recou- 
vrez le tout de tranches de bœuf &. de bardes de 
lard ; faites cuire au four , ou entre deux braifes ; 
tirez la noix de la caflerole ; drefi z-’a dans un 
plat ; déficelez la crépine ; & mettez ce qu< eft 
dedans autour de la noix de veau , ÔL par-dclTus 
le tout , une effence de jambon. 

SAFRAN : plante dont on cultive une quantité 
confidérable dans le Levant ; on en cultive aufiï 
en France de très-eftimé , fur- tout dans T Gâti- 
nois. On n’emploie de cette plante, que des fi- 
lamens déliés, qui naiflent en maniéré de houppe au 
centre de la fleur. 11 eft des pays où l’on en fait 
ufage dans preique tous les mers- La cuiftne fran- 
çaise en fait peu d’ufage. Dans l’office , on s’en fert 
beaucoup plus. Il entre dans la compofition de plu- 
fieurs liqueurs , & fucreries. 

SA1N-DOUX : graifle de porc d’un grand ufage 
en cuifine , fur-tout pour les fritures. Pour le faire , 
on épluche de la panne de porc ; on la coupe par 
petits morceaux qu’on met dans un chauderon avec 
demi feptier d’eau oignons piqués de doux. 
On la fait fondre à très petit feu , jufquà ce que 
ce qui ne fe fond point, fe colore. Retirez & laiflez re- 
froidir un peu s & paftez. dans un autre vaifteau de 
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terre , pour le mettre à froid. Four le mieux con- 
fervcr , il faut mettre , en le fondant , un peu de 
bon verjus , & quand il commence à bouillir, y 
en mettre encore. La proportion du tout efl d’une 
chopine pour trois livres de fain - doux. 

SALADE : compofé de plufieurs plantes pota- 
g?res crues , dont l’afLifonnement ell le fel , le poi- 
vre , l’huile &. le vinaigre. On y ajoûte des her- 
bes aromatiques , comme l’eflragon , la pimpre- 
nelle , &c. On en fait de cuites aufïi avec la ra- 
cine de la bette-rave ; de confites avec de la pafle- 
pierre , concombres eu cornichons & capucines, 
câpres, cotons de pourpier, Scc. confits au vi- 
naigre &. des anchois. 

% Salade de viandes mêlées . Prenez volaille ou gi- 
bier cuits à la broche; coupez en filets; arrangez- 
les par compartimens avec une laitue hachée qu'on 
met au fond , & des fournitures mêlées pour for- 
mer les compartimens , & l aflaifonnement ordinaire 
des falaJes. 

SALAMI : faucifTon d’Italie. ( Voyez Saucijfon. ) 

SALÉ : chair de cochon qu’on fale. Toutes les 
parties du cochon , faufles p eds , le Talent ; mais 
pour taire du petit falé , le filet vaut mieux que le 
refie. Pour faire du petit falé , coupez du cochon 
par morceaux , & fur quinze livres de chair , em- 
ployez une livre de fel pilé, dont vous frotterez 
ks morceaux par-tout , que vous mettrez enfuite 
dans un va fléau qui ferme bien. Il fufHt de fix à 
huit jours, pour qu’il prenne le fel. Si vous voulez 
le garder, plus long-tems, il faut le faler davan- 
tage. Plus le falé efl nouveau , meilleur il efl. On 
le mange avec la purée de pois & de lentille, & 
de navets ; avec les ragoûts de choux & autres 
légumes. S’il avoit trop pris de fel , alors il fau- 
droit le faire tremper à l’eau tiède, jufqu’à ce qu'il 
fut au degré de falure qu’on le voudroit. 

SALMl : efpece de ragoût qu’on fait avec des 
viandes cuites à la broche , auquel on fait uns 
fauce après les avoir dépecés. 
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Salmi. ( Maniéré de faire toutes fortes de ) Met- 
tez une tranche de jambon dans une cafferole ; faî- 
tes-la fuer &. attacher ; mouillez-la avec demi-fep- 
îierdevinblanc,un pcude couhs;mett; z bouquet & g.- 
rofle, faites bou llir une heure;paffez eniuite cette fauce 
au tamis ; dépecez, lapereaux , levreaux , p. rdreaax , 
beccafTes , ou autres viandes cuites à la broche. 
Mettez-les dans la fauce fufdite , avec échalotte 
hachée, fel & gros poivre ; faites chauffer fans 
bouillir, & fervez avec croûtons fiits. D’ordinaire 
on coupe les levreaux en filets. Quant aux beccaf- 
fes , on délaie cequ’elles ont dans le corps avec la 
fauce. On peut aulïi y écrafer les foies de lapereaux. 

SALP1CON : ragoût que l’on fait avec de grandes 
pièces de bœuf, veau & mouton , que Ton veut 
iervir rôties pour groffes entrées. Pour cela , pe- 
lez des concombres ; coupez-les par la moitié ; 
ôttz-en le dedans , & les coupez en dés , &. les 
faites mariner avec oignons en tranches , poivre , 
fel & vinaigre. Coupez, du jambon en dés; cham- 
pignons, truffes, filets de poulardes, foies gras # 
ris de veau , moufferons. Preffez les concombres ; 
pafTez-les dans une cafferole avec du lard fondu , 
& les mouillez de jus. Laiffcz mitonner à petit feu ; 
mettez dans une autre cafferole avec du lard fondu , 
le jamben coupé en dés , un peu de ciboules & 
perfil , enfuite les truffes , champignons , mouffe- 
rons & ris de veau hachés. Ayant pafîé le tout , 
mouillez de jus; affaifonnez de fel ôt poivre ; laif- 
fez mitonner , & dégraiff^z enfuite. Quand il efl 
prefque cuit , mettez-y les foies gras &; filets de 
poulardes ; coupez en dés ; liez d’un coulis de 
veau & jambon , & d’une efllnce de jambon. Les 
concombres étant cuits , liez-îes du même coulis 
que le falpicon , & mettez le tout enfemble. Fai- 
tes un trou à la pièce de bœuf , ou quartier de 
veau , ou de mouton ; & à la place de la viande 
que vous en aurez tirée, mettez le ragoût de fah- 
picon , &. feryez. On peut auffi fervir le ragoût fé- 
parément. 
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SANG. On fait quelquefois , en cuifine , ufage 
eu lang des animaux ; on ne l’emploie guères feul; 
mais, de quelque façon qu’on l’apprête , ce ne peut 
etre qu un aliment mal-lain , comme celui de co- 
chon, dont on fait du beudm ; celui de lièvre , 
dont on fe fert pour lier les fauces qu’on fait à ce 
gibier , amfi que celui de quelque poiflon. 

SANGLIER : cochon fauvage qui habite les 
bois. Il faut le prendre jeune , gras & bien nourri. 
Plus il a été couru à lachafle, mieux il vaut pour 
le goût, & même pour la fanté. Il a , à peu de 
choie près, les mêmes propriétés que le cochon 
domeftique , fi ce n’eft qu’il eft d un tempéra- 
ment mo ns mélancolique, par rapport à l’exercice 
qu il prend, & aux alimens dont il fe nourrit. 

Sanglier . { Filets de ) Les filets & les épaules 
peuvent fe fervir comme les quartier^ de devant , 
ou bien à la daube &. en filets , comme nous ver- 
rons ci-après. 

Sanglier . ( Hure de ) Faites-la bien brûlera feu 
clair; ôrez-en bien tout le poil ; defofl- z-la enfuite , 
otant les deux mâchoires & le muleau ; fendez-la 
en deflous , de forte que les deu< parties reftent 
a Ji ac ^ es P ar ta peau. Piquez la de gros lard bien 
afiaifonné de fel & poivre , girofle battu , corian- 
- mac .' 5 ’ c *boules & perfil hachés. Quand elle 
ciî bien piquee, mettez du poivre long dans quel- 
ques trous où font les lardons ; aflailonnez forte- 
ment le tout , comme dcflùs; ajoutez laurier, ba- 
L«ic , marjolaine , romarin , o-gnons , carottes , 
panais , citron verd; couvrez de bardes de lard ; 
enveloppez d’une ferviette ; fice!ez-la bien, & la 
metnz dans une marmite, que vous remplirez de 
moitié eau & vin ; faites cuire à petit feu. Etant 
cu-te , laiflfez-la refroidir dans fon bouillon , afin 
qu elle en prenne bien le goût. Retirez-la ; net- 
toyez-Ia bien proprement, & lervcz à fec fur une 
lerviette , garnie de perfil verd. 

Sanglier . (Jambon de ) On accommode les jambons 
de fangher, comme çeux de porc. ( Voyez Jambon. ) 
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Sanglier. ( Pâté de ) Quand le fanglîer a été bien 
mortifié & mariné , iardez-le de gros lard , aflai- 
fonné de Tel Si poivre, fines herbes & épices. 
Faites une pâte bife ; drefllz votre pâté ; foncez-le 
de lard pilé, bardes de lard , laurier , & afiailon- 
nement ordinaire ; dorez Si mettez au four , lui 
laiflant un foupirail 3 pour qu’il ne creve point ; 
bouchez le foupirail , quand le pâte fera cuit. 

Sanglier. ( Pâté de hure de) La hure nettoyée 
& defoflee comme deffus , ôtez la cervelle, Si lar- 
dez comme défias. Faites une pâte bife très-ferme \ 
dreffez-le épais ; mettez-y la hure ; afïaifonnez de 
fel , poivre , mulcade , doux , cannelle pilée , fines 
herbes hachées , laurier, demi-livre de beurre frais , 
ou de moëile de bœuf. Remplirez les vuides avec 
des tranches de bœuf : mettez aulfi du poivre long 
pilé menu. Faites cuire , Si étant à demi-cuit , 
mettez-y un demi-feptier de vin clairet par le fou- 
pirail. 

Sanglier . ( Pieds de ) Les pieds fe mettent à la 
Sainte Menehout , comme ceux de cochons. 

( Voyez Pieds. ) 

Sanglier. ( Quartier de derrière de ) Piqu?z*le de 
gros lard ; faites-le mariner , Si cuire ensuite à la 
broche, ou en daube, ou en bœuf à la mode. 
(Voyez Daube Si Bœuf.) 

Sanglier. ( Quartier de devant de ) Faites-le ma- 
riner avec fel Si poivre , vinaigre , ail , Si toute 
forte de fines herbes. Faites-le cuire enfuite à la 
broche , Si fervez avec une fauce piquante. (Voyez 
Sauce.) 

Sanglier. (Sang de) On l’emploie à faire du 
boudin comme celui de cochon. ( Voyez Boudin. ) 

Sanglier. ( Saucijfon de ) On fait aufii des fau- 
chions du fanglier, comme du cochon. (Voyez 
SauciJJons. ) 

Observation médecinale. 

Le fanglier a la chair ferme , pefante, difficile 
à digérer ; il ne convient qu’aux plus forts efto- 
znacs , 8c aux pçrfonncs qui font beaucoup d’exer- 



302 . S A R 

cice. Le marcaffin eù plus tendre , plus fuccuîent J 
moins difficile à digerer , & peut Te permettre à ceux 
qui mangent du bœufi, fans en être incommodé. 

SARCELLE ; oifeau aquatique, de lefpecedu 
canard iauvage, mais d’une efpece plus petite , 
d’un goût plus agréable , & qui fe digéré mieux. 

Sarcelles à la Rocarnholle . Faites cuire à la bro- 
che ; faites fuer une tranche de jambon. Quand 
elle s’attache , mouillez de bouillon & de coulis. 
Fai es bouillir , & dégraiflez; pafltz au tamis ; 
écrafez quelques rocamboles ; mettez- les dans 
cette eflence , & fervez avec les farcelles. 

Sarcelles aux choux fleurs . Flambez- les & les 
vuidez ; trouflez les pattes ; mettez à la broche ; 
épluchez des choux-fleurs ; faites -les blanchir , & 
cuire dans un blanc de farine , avec de l’eau , du 
fel & du beurre. Quand ils font cuits , faites-les 
égoutter ; mettez dans une bonne eflence avec du 
beu r re frais & gros poivre. Faites lier la fauee ; 
dreflez les farcelles fur un plat , les choux-fleurs 
autour , la fauce fur le tout. 

Sarcelle aux huîtres . Faites cuire à l’ordinaire; 
faites blanchir des huitres dans leur eau , & jettez- 
les à l’eau fraîche ; faites égouter fur urt tamis: 
faites fuer une tranche de jambon : quand elle efl un 
peu attachée; mouillez de boullion & de coulis: 
faites-lui faire quelques bouilions ; dégraiflez cette 
eflence & la partez au tamis ; hachez deux anchois 
un peu deflalés délayez- les dans cette eflence; met- 
tez y enfuite les huitres avec un peu de gros poivre 
& fervez ce ragoût avec les farcelles. 

Sarcelles aux mon tans de cardons d’Efpagne . Faites 
cuire à la broche où à la braife : faites cuire un 
peu plus qu’à demi vos montans dans l’eau bouil- 
lante avec un morceau de beurre , une pincée de 
fatine & du fel : faites les égoutter. Achevez leur 
cuiflon dans une cafferolle avec un coulis clair de 
veau & jambon , ou les faites mitonner dans une 
eflence claire; & fervez autour des farcelles. 

Sarcelles aux navets . Faites cuire à la proche. 
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ou piqués de gros lard à la braife ; coupez des 
navets en dés , ou les tournez en olives : faites-leur 
prendre couleur dans du fainc-doux ; égouttez les 
& les mettez mitonner avec du bon jus , liés d’un 
bon coulis ; dreffsz les farcelles & le ragoût par- 
deflus. 

Sarcelle s aux olives . Faites-’es refaire dans la 
graille , & cuire enfuite à la broche, ou à la bnaife. 
Tournez des olives & les mettez enfuite à l’eau 
fraîche : quand elles font égouttées , faites-les mi- 
tonner dans lune bonne effence , &. fervez tous les 
farcelles. 

Sarcelles . ( autre Ragoût de ) Faites rôtir entière- 
ment : préparez pendant cetems-là un ragoût de 
ris de veau , artichauts , champignons , tel & poi- 
vre , bouquet , une pointe de vinaigre ; fervez fur 
les farcelles , & garnirez de fricandeaux. 

Sarcelles aux truffes. Faites cuire à la broche 
avec une farce légère dans le corps &. quelques 
truffes, fervez avec un ragoût de truffes. (Voyez 
truffes. ) 

Sarcelles. ( Ragoût de ) Trouffez ; lardez de gros 
lard ; paffcz-les au lard fondu avec un peu de fa- 
rine , ou faites rôtira moitié à la broche. Empotez 
avec du bouillon , fel , poivre & épices , fines her- 
bes en bouquet : faites cuire doucement : à moitié de 
la cuiffon, ajoutez des navets par tranches &, paf- 
fez au roux avec un bon verre de vin. Le ragoût 
cuit & la fauce liée , fervez chaudement. 

\ Sancelles. ( autre Ragoût de ) Faites un hachis de 
ris de veau , champignons , chair de farcelles , ci- 
boules , perfil , fel & poivre que vous ferez cuire. 
FarcifTez-en des farcelles, & les faites cuire à la 
broche; & fervez-les avec un coulis de champi- 
gnons , ou faites leur-une fauce avec deux verres 
de bon vin , deux ou trois tranches d’oignons , gi- 
rofle & un peu de poivre : faites bouillir le tout 
jufqu’à rédu&ion de moitié ; paffez au tamis ; met- 
tez-y du jus de boeuf; faites chauffer, Sc fervez 
fur les farcelles. 
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On apprête de meme les canards fauvages , pou* 
les d’eau & beccaflies. 

Sarcelles. ( Pâte de ) Ecrafez vos farcelles ; in- 
ci fez- tes ur l’eftomac , & lardez de moyen lard, 
po'vre, Ici, épices, lard p lé 9 laurier, bardes de 
lard, fines herbes, perfil & cib ules. Faites une 
aba {Te de pâte ordinaire; dreflez votre pâté : dorez 

& faites lU'rç. 

Sarcelles. ( j4utre pâté de) Fendez-les par le dos: 
oiez tous les os, lauf ceux d s eu fies : lardez de 
moy* n lard , 6t faites le pâté comme defius. 

Sarcelles. ( Terrine de ) Lardez de gros lard & 
faites cuire à la braife. Coupez par tranches une 
livre & demie de veau & un peu de jambon : fon- 
cez en une cafierclle avec tranches d’oignons , pa- 
rais & ca r ottes ; faites fuer te tout ; quand il s’at- 
tache, mouikz de beui Ion & de jus; ajoûtez des 
champ gnons , deux ciboules entières , un peu de 
perfil , deux ou rrois doux quelques croûtes de 
pain. Laiflez mitonner : achevez le coulis; les far- 
celles é anijcuites , drefT z les dans la terrine ; jettez 
le coulis par- diffus & lervez. 

Observation médecinale. 

La chair de la farcelle eft plus favoureufe , plus 
legere , plus facile à digérer que celle du canard 
fauvage. Cependant tes perfonnes délicates , celles 
dont i’eftomac tft foible , doivent s’abftenir de ces 
oi e ux aquaticues , qu’eues re digèrent pas bien, 
& qui ne peuvent pas fournir un chyle doux , tel 
qu’il teur convient. 

SARI >INE : petit poifTon de mer qu’on trouve 
p 1 - s communément dans la Méditerranée que dans 
l’Océan : il refleir.ble à l’anchois ; mais il eft plus 
grand & plus épa-s. 11 eft meilleur en Mars & 
Avril çu’ n tout autre teins : on mange ce poif- 
fon frit . & fur le gril. Il eft plus lain grillé que 
frit. 

Sardine en cai/fe. Prenez des fardines fraîches: 
jçoup 7-eur la tête & le bout de la queue. Mettez 
de la farce de poiflen au fond d’une caille, & par- 
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deiïus vos fardines ; couvrez de même farce ; uni l- 
fez avec de l’œuf battu ; faupcudrez de mie de 
pain ; couvrez d’une feuille de papier; faites cuire au 
f(**r ; égourt^z iagraifle, &. fervez par-deflus un cou- 
lis maigre qui <o*t clair. 

SARRIETTE : plante odoriférante qui approche 
du thym , mais dont l’odeur &. le goût ne font pas 
tout à fait fi forts : on l’emploie en cuifine comme 
le thym ; elle en a peu-près-les propriétés. 


SAU 


au c £ aigre 
faute à l’Allemande, 
autre fauce à l’Allemande, 
fauce à l’Angloife. 
autre fauce à l’Àngloife. 
fauce à l’afpic. 
fauce à la ciboule, 
fauce à la Czarienne. 
fauce à ta Damois. 
fauce à la Demoifelle. 
fauce à l’cchalotte. 
fauce à l’Efpagnole. 
lauce à la Hollandoife. 
fauce à la HufTarde. 
fauce à la Jardinière, 
fauce à l’Italienne , blanche 
& claire. m 
autre fauce à l’Italienne en 
gras. 

autre fauce à l’Italieqne en 
maigre. 

autre fauce à ritaliennc 
roufTe. 

fauce à PIvernoife blanche, 
fauce à l’yvoire. 
fauce à la Manlîenne. 
fauce à la Marotte, 
fauce à la Manine. 
fauce à la Monimc. 
fauce à la morue, 
fauce à la Nefle. 
fauce à 1 « Noé. 

Partie JJ . 


CES- 

fauce a l’orange en gras, 
fauce à Porange^n maigre, 
fauce à la Pimbêehe. 
fauce à la Princefle. 
fauce à la Provençale, 
fauce a la Ravigocce. 
fauce à la Ravigotte chaude.’ 
fauce à la remolade. 
autre fauce à la remoiade- 
fauceà la Reine, 
fauce à la Romaine, 
fauce à la Saint Cloud. 
fauce à la Vcftale. 
fauce au fenouil & grofcilles 
vertes, 

fauce au jambon, 
fauce au jus. 
fauce au laurier, 
fauce au pauvre-homme , à 
Peau. 

fauce au pauvre-homme , à 
Phuile. 

fauce au réveil-matin, 
fauce au finge verd. 
fauce au veijus. 
fauce au veijus au roux, 
fauce aux anchois, 
fauce aux bcccalTes. 
fauce aux canards, 
fauce aux câpres, 
autre fauce aux câpres, 
fauce aux champignons & 
mouilerons. 

v\ 
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fauce aux fine* herbes, 
fauce aux mouillerons nou. 
veaux. 

fauce aux oignons, 
fauce aux ciutfes. 
fauce bacchique, 
fauce douce, 
fau.e hachée en*gtas. 
fauce hachée en maigre, 
fauce perlée, 
fauce piquante. 
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autre fauce piquante^ 
fauce piquante verte, 
fauce dit t poivradre. 
fauce roufle. 
fauce robert en gras, 
fauce-tobert en maigre, 
fauce (impie, 
fauce verte, 
fauce verte chaude, 
fauce verte à l’ofcille. 


SAUCE: forte de liqueur compofée de divers 
ingrédiens pour donner plus de relief aux aiimens. 
On en fait de p'ufiurs fortes félon la nature des 
ragoû's qu’on apprête. 

Sauce aigre . Mettez dans une cafTerolle trois ou 
quatre jaunes d’œufs , un peu de fleurs de mufcade, 
un verre de vinaigre , un peu d’eau , un morceau 
de beurre fin, (el & poivre. Faites cure votre 
fauce en la remuant : toujours prenmz garde qu’elle 
ne tourne; on peut manier le beurre d’un peu de 
farne, cela !a fcutien ra mieux, ou y mettra quelques 
anchois. On fert cette fauce pour des perches ou 
autres poiflons , ou fur les poiflons , ou à part dans 
Une -auciere. 

Sauce à la ciboule au roux . Epluchez & hachez- 
la ; paflez enluiie au lard fondu , (el & poivre ; 
mondiez de jus : faites cuire un moment. Liez d’un 
coulis de vea • & jambon ; que la lauce ait de la 
pointe , & fetv z chaud. 

Sauct à la L {arienne. Ayez*une eflence ; faite 
exprès de belle cou eur ; mettez-y la quantité d« 
deux pains de beurre- de Vanvre , raifins de Co- 
rinthe , poivre long confit ave des cornichons ; 
d s cornichons verds , deux tranches de citron. 
Faites chauffer , & (ervez fur vôtre entrée. Vous 
pouvez la faire au blanc de même , ayjc de la ré- 
duction , mais y mettre un p«.u de beurre, poivre 
long , & cornichons bien blanchis. 

Sauce à la Damais. Coupez une poularde par 
quartiers. Mettez -la dans un plat avec des tran- 
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tliès de jambon , ci tu* champignons, un petit 
bouquet, deux goufles d’ail ; faites luer le t ut à 
demi-attaché. Mouilhz dun verre de vin de Cham- 
pagne Si btuilion. Laiflez cuire ; le tout bien dé- 
graille , paffëz au tamis cette lauce , Si vous en 
fervez peu mettie fous d’autres volailles , ou claire 9 
Oti liée à demi, d’ure efknce de jambon. 

Sauce à la Demoifelle. C’efl le fond de la fauce 
au petfii. ( Voye{ ci-après , ) avec lequel vous pafkz 
à l’étamine a l Si Uitueb ! anchie,& deux ^un?s d'œufs 
durs , le tout bien pilé. Mettez-y la quantité de deux 
pains de beurre de vanvre ,6c gros poivre. Vous la 
faites comrn 1 une fauce blanch * , relevéede bon g* ûr. 

Sauce à la Hokandoife . Faites blanchir du perfil , 
& le haefuz très-fin. PafT z le au bu Te, dont un tiers 
manié de tarine , ui peu de bon bouillon , jus de 
citron, fel, gros poivre , un anchois haché ; faites lier. 

Sauce à la Hujjarde . Prenez trois cuillerées de 
bouillon, un peu de réduction, un ver r e de vin 
de Champagne , la moitié d’un pied de ederi 
coupé en morceaux, q>je ques teuil es defbagon, 
deux goufles d ail, thym , bafilic , launer , tranches 
de jambon , perfil , ciboules , moitié d un citron 
entranches, fel Si poivre. Faites bouillir le tout 
à petit feu, jufqu’à ce que U fauce foit réduite; paf- 
fez-la au tamis , Si la feryez pour fauce piquante aux 
ahmens à qui elle pourra convenir. 

Sauce à la Jardinière . GarnifDz une cafTerole de 
veau Si jambon , carottes, panais , d ux gonfle d’a l, 
bouquet, perfil Si ciboules ; fiites fuer Si meukz 
av. c deux verres de vin de Champagne , deux eu i- 
lerées d’huile fine Si bon bou lion. Faitts-L bouillir 
une bonne heu e ; dégraiflkz 6c paflez au tamb ; me - 
tez-y fel Si gros poivre , un morceau de bon b*-UT 9 
p-rhi bianch Si haché. Faiies lier, 6c fervez fur ce 
que vous voudre z, a\ ec un jus de erron. 

Sauce à la Manfunrie Prenez des foes de per- 
dreaux, un foie gras, un p.u de moël e de bœuf, 
un peu de beurre, quelques champignons, peifil 
Si échalottes, rocamboles. Pikz le tout; remplif- 

Vij 
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lez de cette farce une poularde , &. la mettez à 11 
broche ; quand la poularde eft cuite , prenez la 
farce; délayez la avec un verre de vin de Cham- 
pagne, deux cuillerées de coulis , de bon beurre ; 
tournez- la comme une fauce blanche ; ajoûtez,pour 
lier, un verre de réduébon. 

Sauce à la Marotte. Paflez à l’huile veau & jam- 
bon en dés , deux goufles d’ail , un bouquet , 
deux champignons; mouillez enfuite d’une, effence 
claire , &. finillez. Prêt à fervir , mettez dedans 
piftaches & rocamboles entières , verd de ciboules 
hachées en gros , ôt blanchie. 

Sauce à la Martine. C’eft le fond de la fauce des 
rédu&ions ; mettez dedans de petits oignons blancs , 
piftaches , jambon en dés , & des carottes aufïi en 
des. Elle fervira , félon le goût que vous aurez. 

Sauce à la Monime. Mettez dans un peu de ré- 
duébon , fel & gros poivre, bon beurre, un peu 
de citron verd râpé fin , des cornichons blanchis 
& hachés à motié ; faites lier, & fervez. 

Sauce à la morue. Pallez des champignons en 
tranches , bouquet , bon beurre , deux gouttes d’ail , 
le tout patte : mettez y une pincée de farine, que 
vous délayerez avec une chopine de crème ; tour- 
nez jufqu’à ce que la fauce foit faite; palTez-la dans 
une étamine. Mertez-y enfuite une pincée de per- 
fil blanchi bien haché, & fervez pour toutes fortes 
de chofes en filets , ou pièces entières , un verre de 
rédu&ion dedans. 

Sauce à la Nejle. C’eft le fond de la fauce à la 
Noë ci-après, finie au blanc. Elle fert à toutes les 
petites fauces , comme vertes , jaunes , blanches, 
rouges, à l’Argloife, à l’Italienne , blanche, aux 
petits œufs, & à tout ce que l’on juge à propos. 

Sauce à la Noè. Prenez une noix de veau , un 
morceau de jambon , un poulet , le tour coupé en 
dés , deux goufles d’ail , trois rocamboles , trois 
cchalottes , quatre champignons , un bouquet , deux 
tranches de citron^ Faites lùer le tout fans attacher ; 
mouillez de deux verres de vin de Champagne, 


5 J*,[SAU>*v. ,509 

bouilli, & de deut verres de bouillon. Faites réduire , 

& dégraiffez; paffez au tamis ; rr.ettez -y peu de 
perfil haché fin. En fervant , pour donner plus de 
coût , ajoûtez eftragon , cerfeuil, truffes , corni- 
chons, échalottes & jaunes d’œufs haches. Cette 
fauce fert également pour le gibier , la volaille ot la 

greffe viande. . ., 

Sauce à la Pimbêche. Prenez la moitié d une noix 
de veau, une tranche de jambon; coup.z-la en 
dés , un bouquet de perfil , ciboules , ail , trois 
doux mufeade , demi-teudle de laurier , trois ou 
quatre champignons. PafPz le tout avec de I huile; 
mouillez d’un peu de réduflion & de bouillon ; 
faites cuire cette fauce une demi- heure; degraill z; 
paffez au tamis; & avant de fervir , mettez-y 
quelques piftaches & quelques rocamboles entières, 
avec du verd de ciboules blanchies & hachées. 

Sauce à laRavieotte. Fa tes fuer une tranche de 
jambon dans une cafferole. Quand elle s attache , 
mouillez-la de bouillon & de coulis. Faites bouil- 
lir. Quand la fauce eftaffez réduite, pafuz la au tamis; 
mettez dedans toutes lortes de fines herbes hachées , 
comme baume , pimprenelle , cerfeuil , civette , 
corne de cerf , eftragon blanchi. Aïoûtez-y de bon 
bemre , un jus de citron , fel & gros poivre. 
Faites lier la fauce , & fervez-la chaude , pour ce 
qu’il en fera befoin. < 

Sauce à r Allemande. Mettez dans une caüerole 
une tranche de jambon; faites— la fuer & attacher; 
mouillez de bouillon & coulis , & laites bouillir ÔC 
réduire ; dégraiffez , paffez au tamis; mettez dedans 
des foies gras 6c perfil blanchi; hachez des câpres 
ÔC anchois, deux ciboules entières & du bon beurre. 
Faites lier la fauce fur le feu , & qu’elle ne foit pas 
trop épaiffe. Otez-en les ciboules ; mettez-y un peu 
de gros poivre &. un jus de citron. 

Sauce. ( Autre à ï Allemande. ) Paffez au beurre 9 
perfil , ciboules , champignons , truffes , tranche 
de jambon hachée , gouffe <i ail , feuille de laurier , 
tranches d’oignons ; mouillez de bouillon , ôt laif- 

y ii) 
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Uz léduire. PafT z à un tamis clair; liez la fauce 
avec des jaunes d'œufs; mette/ dedans des pigeons 
& pillaches blanchis. Servez avec des poulets. 

Sauce à l'Angtcifî. Hachez lur une nappe quatre 
jaunes d’œuts durs. Mettez dans une eftence claire câ- 
pres & anchois hachés, deux ciboules entières & bon 
beurrre. Faites lier la fauce fur le feu ; mettez cette 
fauce dans un plat, 6c par-deiTus K s jaunes d’cejfs 
hachés, en'ude ce que vous y voudrez fervir , & 
fur le tout d autres jaunes d’œufs ha.hésde même. 

Sauce ( Autr< à L'Angloije , ) pour Us cochons de 
lait. Prenez de la mie de pain bien fine : mouiiltz- 
la de bou lion ; afiaifonnez de poivre & railins de 
Corinthi ; faites mi onner, & fervezdans une faucicre. 

On fait aux perdrix une fauce pareille, mais fans 
raifin : on y met du fel, du beurre , & un oignon 
piqué de doux. 

Sauce à la Princejfe. Mettez dans une caflerole 
un peu de beurre, uns tranche de jambon, une 
feuille de laurier, perfil , ciboules, uuffes, cham- 
pignons , le tout haché très-fin. Mou liez avec bon 
bouillon , un peu de réduéflon , demi-verre de vin 
de Champagne , fel 6c gros poivre. Faites cuire 
cette lauce à petit feu, pendant une demi -heur?. 
Retirez enfulte le jambon 6c le laurier; liez cette 
fauce avec trois jaunes d’œuls; délayez av c un peu 
de rédu&ion , & fervez vous en pour le befoin. 

Sauce à la Provençale blanche. Paflez avec de 
l’huile, tranches de champignons 6c tranches de 
perfii , oignons en tranches, trois goufles , d’ail un 
peu de bafnic ; mouillez enfuite d’un verre de vin 
Champagne Sc de lapetite lauce à la Noë. DégraifTez , 
& liez de jaunes d’œufs , pour fervir au beioin. On 
la fait brune , en y mettant du cou% ; ou verte , au 
moyen d’une purée ver e , ou autre ingrédienr. 

Sauce à la Ravlgotte. ( Autre ) chaude . Faites 
chauffer de l’huile ; dégraifi-z ; pafTez-y perfil, ci- 
boires, fines herbes, pouffe d’ail; mouillez d’un peu 
d? jus 6c de coulis, & dégraiffez. Ajoutez un filet 
de vinaigre 6c moutarde, 6c des câpres 6c anchois 
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Cachés , gros poivre Si jus de citron. Servez avec 
ce qui doit avoir du haut goût. 

Pour dégraiffer l’huile , on la fait chauffer dans 
une terrine: on y met le feu, comme à 1 eau de- 
vis , &. on l’eteint tout de luite. D autres , pour la 
dégraiffer , la font chauffer, laverlem enluuedans 
un°peu d’e*u froide , Si la touettent pour s en iervir. 

Sauce à la Ravigotte chaude . ( Autre) Mettez 
dans une cafferole un demi leptier de vin de Cham- 
pagne, deux cuillerées d’huile dégraiflée , bon bouil- 
lon ; faites réduire le tout à un bon verrt ; metiez- 
y perfil , ciboules ,• échalottes hachées, fel St poi- 
vre. Ajoutez corne de cerf, ellragon , crtffon 
alénois haché. Faites bouillir à courte iauce. Cette 
Jauce fert pour les poulets , pigeons lotis , avec jus 
de citron ,& on les appelle alors poulets Si pigeons 
au v\n de Champagne . On y peut mettre du jus Si du 
coulis, Ôomémeune g< uffe d’ail, qu on retire t n lei vant* 

Sauce à la Reine. Mettez dans une cafferole la 
moitié d’une noix de veau , deux tranches de jam- 
bon , deux oignons , qi elques champignons , le 
tout coupé en dés , gcuffe d ail. Pafff z le tout 
à l’huile ; mouillez de bon bouillon , verre de 
vin de Champagne*, faites cuire cette fauce pen- 
dant une heure; dégraiflez ; ôtez le veau Si le jam- 
bon ; mettez y une rme de pain trempée dans la 
crème ; paffez- la à l’étamine; beurrez la , Si y met- 
tez de la crème , pour que rien re rcfte , Si fa faites 
chauffer au bain * mare , pour la fervir au fceloin. 

Sauce à la remolade. Hach< z tres-fin pu fil, ci- 
boules, câpres, anchois, pointe d’ail ; mettez le 
tou' dans une cafferole avec une tuilltrée de mou- 
tarde , fel fin, poivre concafîé ; délayez avec de 
l’huile Si du vinaigre, fans que rien dtmne; fer- 
vez-la froide dans une fai ciere. 

Sauce à la remolade chaude . Mett z dans une caf- 
ferole perfil, ciboules, champgno , *< , pomre d ail 
haché. Paff z avec une cuil!e»ée d *u e; mouillez 
enfuite de coufi & fi e d vinaigre. Après quelques 
bouillons, dégradiez & affaffonnez ce bon goût.; 

V iy. 
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8c avant de fervir , mettez une cuillerée de mou- 
tarde fans bouillir, 6c vous en fervez pour les chofes 
qui exigent un haut goût. 

Sauce à la Romaine Faites fuer du veau & jam- 
bon avec deux guulTes d’ail, tranches d’oignons , 
une racine coupée en zeftes 6c quelques champi- 
gnons. Quand les viandes ont rendu leur jus', pouf- 
fez le teu julqu’à attacher, 6c mouillez d’un bon 
verre de vin de Champagne,, deux eu llerées d’huile 
fine. Faites bouillir à petit feu, pendant une heuse. 
Pafltz-la au tamis ; mettez du beurre , fel 6c gros 
poivre , perfil blanchi 6c haché. Faites lier , ÔC ajoû- 
tez un jus de citron. 

Sauce àla Saint Cloud. Faites bUnch'r une poignée 
de perfil 6c deux laques. Metrez-'es enfuire à l’eau 
fraîche; preflez-les bien 6 C les piiez, 6c taite\ cuire 
avec un peu de réduébon 6c du bouillon, geufte 
d’ail ; paflez au tamis ; mettez enfuite ce*tte fauce 
dans une caflerole avec de bon beurre , quatre 
jaunes d’œuts durs hachés très-fin. Faites lier fans 
bouillir ; ajoutez un jus de citron en fervant. 

Sauce à l'ajpic. Mettez dans une callerolle tran- 
ches de veau 6c jambon, ail , échalotte , bouquet, 
girofle, coriandre, macis, gingembre , cannelle , 
un peu de baume , huile , tranches de citron , un 
verre de vin de Champagne , deux verres de bouil- 
lon. Faites bouillir 6c réduire t< ut doucement. Ajou- 
tez un verre de vinaigre blanc ; un peu de fel , paf- 
fez-la au clair & la liez à demi dégraiflee. 

Sauce àla Veftale . Faites mitonner gros comme 
un œuf de mie de pain mollet dans du confommé 
ou boudlon clair. Prenez du blanc de volaille 
pilé , 6c deux jaunes d’œufs durs, de l’oignon 
cuit à la cendre, deux amandes ameres , fel 3c 
poivre, le tout pilé 6c pafle à l’éramine. Faites chauf- 
fer fans bouillir , 6c fervez d’un goût un peu 
relevé. 

Sauce à VEfpagnole . Mettez dans une caflerolie 
deux tranches de jambon , quelques tranches de 
yeau , deux racines , deux oignons en tranches ; 
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faites fuer fur le feu; mouillez de bouillon ôc de 
coulis , une demi - bouteille de vin de Cham- 
pagne , que vous ferez bouillir auparavant , met- 
tez-y auffi une poignée de coriandre , goufle 
d’ail , bouquet de perfil , ciboule , girofle , demi- 
feuille de laurier , deux cuillerées d’huile fine. Faites 
bouillir cette fauce,deux ou trois heures, à petit 
feu : dégraiflez 5c faites réduire ; paflez au tamis 
pour vous en fervir au befoin. 

On peut encore foncer une caflerolle de deux 
noix de veau, de tranches de jambon, deux per- 
drix ou perdreaux , bouquet ; faire fuer le tout 8c 
laiflcz légèrement attacher, mouillez de coulis à l or- 
dinaire , vin de Champagne , huile 6c les aflaifon- 
nemens ordinaires, un peu de coriandre , quelques 
tranches de citron. Quand elle eft cuite 6c de bon 
goût, on s’en fert au befoin. 

Sauce à /’ Italienne blanche claire. Paflez a 1 huile 
perfil, ciboules, échalottes, champignons , truffes 
hachées, goufle d’ail entière, demi teuille de laurier: 
mouillez de bouillon 6c rédu&ion , & laiflez réduire 
cette fauce autant que vous le jugerez à propos : 
rqettez-y deux tranches de citron , après l’avoir dé- 
griffée avec un verre de vin de Champagne ; elle 
iert pour toutes fortes de viandes blanches 6c noires, 
6c même fous la viande de boucherie. 

Sauce à l' Italienne en gras. Faites fuer une tranche 
de jambon dans une caflerolle : quand elle fera un 
peu attachée , mettrz-y des champignons hachés , 
un bouquet, pointe d’ail, quelques doux de g'rofle, 
de l’haile fine. Pallez 6c mouillez le tout avec un 
verre de vin de Champagne 6c du coulis. Dégraiflez 
la fauce ; après quelques bouillons affaifonnez de 
bon goût , mettez -y un peu de gros poivre avec 
un jus de citron. 

Sauce à l' Italienne en maigre. Paflez des cham- 
pignons hachés très-fin avec de l’huile ÔC un bou- 
quet , deux, pointe d’ail. Mouillez avec un verre 
de vin b anc 8t coulis ma ; gre ; au défaut de coulis, 
fervez-vous de fauce d’étuvée de carpes; paff z au 
tamis ; 6c après quelques bouillons , dégrafiez la 
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lauce. Otez le bouquet , & employés votte faute 
félon ce que vous aurez à en faire. 

Sauce à V italienne roujje. La faucerouffeà l’ita- 
lienne fe fait comme celle appeiiée blanche claire, 
fi ce n’eft qu’au lieu de bouillon, vous la mouillez 
ci rtfence claire & de vin. 

Sauce à l'y voire. Partez à l’huile & au lard fon- 
du des tranches de veau ôi jambon avec tranchesd’oi- 
g ons , une gourte d’ail , quatre champignons, le tout 
mouillé devin de Champagne &c bouillon. Mettez 
dedans un peu de m ; e de pain mitonné, &. un peu de 
crème bouillie. Retirez le veau &. lejambon lorfqu’ils 
feront cuits : partez le rerte à l’étamine avec quatre 
jaunes d’œufs durs , fervez-vcui-en pour ce que 
vous voudrez comme poulets, veau ou autres viandes 
blanches &. noires. 

Sauce à l'Ivernoife blanche. Faites bouillir un verre 
de vin de Champagne réduit au quart avec une gouf- 
fe d ail piqué cTun clou. Mettez -y un verre de 
réduéhon , une feuille de baume & quelques-unes 
de pimprenelle, quatre d’eftragon : quand elle eft 
faite , ajoutez c«nq ou fix zefLs de bigarade fans les 
faire born hr, p /ivre, concatlé, us de failon; &. lervtz. 

Sauce à l'orange en g r as. Faites fu^r une rranche 
de jambon dans une cart rolie ; I : fllz un peu at- 
tacher , & mouillez avec un peu de bouillon & cou- 
lis ; faites cuire à petit feu ; partez ce jus au tamis : 
mettez dedans des zeftes d oranges : prefltz-y le 
jus de deux oranges : menez-y de bon beurre ôi 
faites lier , pour vous-en fervir. 

Sauce à L'orange en maigre. Partez avec de bon 
beurre des & le ju» de deux oranges avec 

iel & poivre. Faites lier fans bouillir au défaut 
de c uhs manu z le quart du beurre qu’il vous faut 
de f«i «ne , & meitiz ie tout avec du jus maigre, 
que qu.*s am hois hachés , fel & gros poivre. Faites 
lier le tou . & îerv. z. 

Sauce appellèe Poivrade. Mettez du vinaigre dans 
une call 10 e avec un peu de jus de veau , ciboule 
entière , oigno, s en tranches, un - tranche de ci- 
tron , poivre Ôc ici j quand U fauce a bouilli, 
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pa(ïcz-la au tamis ; ûc fervez chaud dans une lau- 

ciere. , , 

Sauce au fenouil & grofeilles vertes . Faites ton- 
dre un p*u d; beurre dans une caflerolle lur un 
fourneau : quand il eft tondu , mettez-y une pin- 
cée de farine 6c la faites rouflir : quand elle eft 
roufle , ajoûiez-y un peu de ciboule hachée. Mouil- 
lez de bouillon" de poiffbn : aflfaifonnez de tel & 
poivre : quand elle bout , mettez y une pincée de 
fenouil 6c des grofeîlles épluchées; laiffcz miton- 
ner 6c liez d’un coulis. 

Sauce au jambon . Foncez une caflerolle de tran- 
ches de jambon battu. Faites-les fuer fur un four- 
neau: quand elles s’attachent , poudrez-les d’un peu 
de farine ; remuez toujours : mouillez de jus avec 
du poivre 6c un bouquet; laifT z mitonner a un pe- 
tit feu. Si elle n’efl pas allez liée , mettez-y un peu 
de coulis deveauôC de jambon; qu’elle au un peu 
de pointe : pafl’tz-la au tamis , 6c vous en tervez 
pour toute forte de rots de viande blanche. 

Sauce au jus à Cechalotte . Hachez des echalottes • 
mettez 1 s avec du jus de mouton , fel 6c poivre 
ou du jus de veau. Cette fauce fert pour les éclan- 
ches de mouton ou vo'adles. 

Sauce au laurier . Paflkz des champignons entiers, 
branches de perfil , fix feuilles de laurier , avec 
huile , deux goufTes d’ail. MouilKz de demi- verre 
de vin blanc , elfence , jus de citron. Les favees 
au romarin , à la fauge fe font de meme ; mais 
au lieu d’efience , on fe fert de rédu&ion. 

Sauce au pjuvre homme à l'eau M Mtez dans une 
faucieie de la ciboule hachée av c fel 6c poivre, 6c 
de l’eau ; 6c fervez cette Luce troide. 

O» b en mettez dans une caflerolle un peu d eau, 
de fel 6c gros poivre , échalotte hachée , jus d un 
citron : faites chauffer fans bouillir, pour fervir au 
befoin ; ou prenez un o’gnon blanc , echalottes , 
rocamboles , ail : pil z le tout , un peu d eau , un 
verre devin bor li 1 , un jus?d orange ;paff z le tout 
à l éramine ; ajourez du gros poivr , & lervez. 

Sauce au pauvre homme à l huile • Hachez un peu 
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de perfil & ciboules, mettez dans une fauciere 
avec huile, poivre & Tel , un peu de vinaigre : fer- 
rez froide. 

Sauce au réveil matin . Paflez du veau, & du jam- 
bon coupés en dez avec huile fine : ajoutez ail , ro- 
camboles, échalotres, bouquet, oignon piqué de 
cloux macis , gingembre, cannelle , baume , tran- 
ches de citron, verre de vin de Champagne, bon 
bou lion , verre de vinaigre blanc : faites cuire à pe- 
tjt feu ; a moitié de cuiflon , ajoutez -y une cuillerée 
de coulis. DegraiflezSc paflez au tamis étant réduite; 
b: lervez avec la venaifon fSc fur tout autre mets qui 
pourroit l’exiger. 

x f auce aa verd. Prenez un fond de fauce 
a b noe au blanc , toute claire : mettez-en dans une 
calierolle ce qu’il en faudra: pilez du cerfeuil crud; 
exprimez-en le iuc : délayez deux jaunes d’œufs 
avec ce jus;liez-en votre fauce. On peut de même 
tirer du verd de l’eftragon du perfil, crcffon 
alenois ; & fi ces herbes font trop fortes , &. on les 
fait blanchir auparavant. 

Sauce au verjus . Ecrafez le verjus & le mettez 
dans une fauciere avec poivre & fel , & fervez cette 
lauce froide. 

Sauce au verjus au roux . Mettez du coulis clair 
de veau & jambon dans une cafferolle. Quand ri eft 
chauvi, mettez-y le verjus , & fervez chaudement. 

Sauce aux anchois. Lavez les anchois; ôtez en 
les arreres ; hachez-!es & les mettez dans une cal* 
îerole avec un coulis clair de veau & jambon, 
poivte &. lel. Faites chauffer; donnez lui delà 
pointe. Cette fauce fert pour le rôr. 

Sauce aux beccajfes . Prenez le ventre & les foies 
de bec ca fies cuire à la broche , poivre & fel: écra- 
sez -ies & mouillez d un peu de vin rouge. 
Coupez les beccaffes dans cette fauce ; & pour la 
lier : mettez un peu de coulis de veau & jambon, 
faites chauffer & y mettez deux jus d’orange. 

Sauce aux canards . Prenez du jus de veau avec 
poivre & fel. Mettez-y deux jus d’oranges, & fer- 
vez avec les canards & farceiles. 
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aux câpres. Mettez dans une cafTerolle des 
câpres fines emieres , deux anchois bien lavés &. 
hachés , une pincée de farine , bon beurre , fel & 
poivre, deux ciboules entières un peu d’eau. Faites 
lier la fauce fans qu’elle bouille , 6c l’employez à 
ce que vous jugerez à propos. 

S suce . ( Autre aux câpres. ) Mettez de l’ef- 
fence de jambon dans une cafFrolle avec des câ- 
pres auxquelles vous donnerez quelques coups de 
couteau , ou que vous hacherez groffiérement : af- 
failonnez cette fauce de fel 6c poivre, 6c fervez chau- 
dement. 

Sauce aux champignons & moujjerons Cette fau- 
ce le fait de même que celle aux truffes. ( voyez 

ci-après ) 

Sauce aux fines herbes . Mettez dans une cafTe- 
rolie deux verres de vin de Champagne, un peu 
d’huile , une tranche de citron , un bouquet : faites 
cuire furies cendres chaudes. ; quand cela lera réduit, 
mettez-y deux cuillerées de rédudion : une pincée 
de perfil blanchi ; hachez grofliérement. 

Sauce aux moujjerons nouveaux. Vos mouderons 
épluchés , hachez-ies avec un peu de ciboule 6c de 
pet fil. Mettez une cafTerolle fur le feu avec un peu 
de lard fondu , 6c vos moufferons mouillés de jus; 
& laifTez mitonner à petit feu ; dégradiez ; liez d’un 
coulis de veau 6c jambon ; que la fauce foit de 
bon goût, 6c fervez chaud. 

Sauce aux oignons. Coupez en tranches; faites 
les mitonner avec jus de veau , fel & poivre. Paf- 
fez cette fauce au tamis ; mettez-la dans une fau- 
ciere pour fervir au befoin ; fervez chaudement. 

Sauce aux truffes. Pelez les truftes ; lavez-ics <5c 
les hachez ; mettez-les dans une cafTerolle avec 
du coulis clair de veau 6c jambon , poivre Sc fel. 
Faites chauffer cette fauce ; donnez-lui de la pointe, 
& la fervez fur tout avec le tôt. La fauce aux cham- 
pignons fe fait de même que celle-ci. 

Sauce Bacchique. Prenez demi bouteille de vin de 
Bourgogne , fuçtç , cannelle , girofle , écorce de ci- 
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tron verd , mufcade , coriandre. Faîtes réduire à 
une petite fauce à demi-liée ; partez- la au tamis; 
<k fervez avec levrau , lapereaux 6c autres gioier. 

Sauce douce. Mettez dans une cafTerolIe une 
chopine de vin* rouge , un morceau de lucre & 
de cannelle, faites bouillir cette fauce ; taites-îa ré- 
duire aux deux tiers, & fervez dans une fauciere. 

Sauce hachée en gras. Mettez une tranche de jam- 
bon dans une cafîerolle ; faites-la fuer 6c attacher 
un peu. Mettez- y un morceau de beurre , des cham- 
pignons hachés , une pointe d’ail , un bouquet de 
perfil, ciboules , girofle : pafltz le tout; &. mouil- 
iez de bouillon 6c coulis ; après quelques bouillons, 
dégra fiez 6c employez- la au befoin. 

Sauce hachée en maigre. Partez champignons ha- 
chés , ail , bouquet, doux avec un peu de beurre. 
Mouillez de coulis maigre, bouillon 6c un verre de 
blanc. Faites bouillir la lauce & la dégraiflez : quand 
elle eft artez réduite , vous pouvez vous en lervir. 
Au défaut de.coulis , mettez-y un peu de fauce 
d’une étuvée de carpes ; ou l’on fait un périt roux 
de beurre 6e de farine dont on lie la lauce ; mais il 
faut la laifier bouillir un peu plus long-tems. 

Sauce perlée . Prenez rocamboles , ail, anchois 
pilés , un verre de vinaigre bianc , un de Cham- 
pagne & demi -verre d'huile, un jus de citron ou 
d’orange ; faites bouillir le tout enlemble 6c le laif- 
fez infufer : quand la fauce eft froide , paflez-la au 
tamis, 6c fervez pour ce que vous voudrez aveefel 
tk gros poivre ; cette fauce eft bonne pour les vian- 
des fur- tout qui n’ont pas un goût bien relevé. 

Sauce piquante . Mettez dans une caflerolie une 
tranche de jambon , trois racines , trois ou quatre 
©■gnons coupés en filets, beurre, bouquet de per- 
fil , ciboule , ai! , cinq ou fix doux , laurier. Paf- 
fezle tcut à petit feu & long-tems : mouillez avec du 
vinaigre , du coulis, un peu de bouillon. Faites 
bouillir & dégi’aiflez; partez au tamis , 6c vous en 
fervtz au befoin. 

Sauce piquante . ( Autre ) Mettez dans une caf- 
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ferolle une chopine de vin b’anc,une cuillerée 
d’huile fine ; fartes ré Ju re à moitié. Mettez-y un peu 
de |us , perfil , ciboules, pointe d’ail , creflbn alé- 
nois , pincée u’eftragon , cerfeuil , échalotte , le rcut 
haché; menu, fel Si gros poivre: faites faire à 
cette fourniture un bouillon dans la fauce , Si fer- 
vez. 

Sauce piquante verte . Prenez cerfeuil, crefion 
alénois , p mprerklle , corne cte cerf, ertragon , 
baume, civette de chacun félon fa force PiUz ces 
herbes dans un mortier ; affaifonnez enfuite avec 
de la rocambole hachée, huile , fel & gros poivre, 
une cuilleiée de moutarde ; le tout bien délayé. Si 
la fauce eft trop épaiiTe , mettez-y un peu d’eau, St 
fervez froide dens une fauciere. 

Sauce roben en gras. Paflez des oignons en dés 
au lara fondu , ou au heure. Quand ils lont a demi- 
roux , mouillez de jus & de biond de veau, avec 
fel Si poivre. Egouttez la graifle ; liez enfuite d’un 
coulis de veau Si jambon , Si mettez un peu de 
moutarde : donnez-lui de la pointe , Si fervez. Pour 
ceux qui n’aiment pas l’oignon , on la p^fle au ta- 
mis avant d’y mettre la moutarde. 

Sauce-Robert en ntat§ re * PaiT.z 1 oignon au beurre ; 
étant coloré, mettez-y du coulis ma gre. Fanes 
bouillir; dégrafiez ; affaifonnez ; Si avant de fervir , 
mettez-y de la moutarde. Au défaut de coulis , faites 
cuire de la farine; mouillez de bouillon , v n rouge , 
avec bouquet , quelques doux , pointe d’ail ; Si firuf- 
fez , comme on vient de dire. 

Sauce r ou(Je. Faites rouflir du beurre à la poêle ; 
jetiez dedans du periil , Sc l’y faites frire, ju qu’à 
ce qu’il foit croquant. Servez iur ce qui demande 
cette lauce , avec un filet de vinaigre , fel Si gros 
poivre. 

Sauce /impie. Fades fuer venu & jambon ; mouil- 
lez d’un verre de vin de Champagne , bouillon bt 
un peu de réduéiion. Faites bouillir le tout à petit 
feu. La fauce étant rédu te , faites blanchir toutes 
fortes de fines , herbes comme eftragon , pimpre- 
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iielle, cerfeuil, baume, civette. Mettez-les enfuite 
à l’eau fraîche ; égouttez-Ies bien , & les pilez. 
Mettez-les dans la fauce, & les pafiez enfuite à 
l’étamine avec un jus de citron, fel& gros poivre, 
pour finir. 

Sauce verte . Pilez du bled verd dans un mor- 
tier , avec une croûte de pain. Tirez le bled , & le 
pafiez à l’étamine ; afiaifonnez de poivré & de fel , 
& mouillez d’un peu de jus de veau & de vinaigre. 
Pafiez enfuite au tamis , & fervez cette fauce froide 
avec de l’agneau. 

Sauce verte , à L'ofeille . Pilez une poignée d’ofeille 
dans un mortier; prefiez-en le jus, 6c le pafiez au 
tamis ; mettez dedans de bon beurre man é de fa- 
rine, l'el & gros poivre; faites lier la fauce fur le 
feu , & vous en fervez , foit en gras , foie en 
maigre. 

Sauce verte chaude . Faites fuer une tranche de veau 
& jambon; mouillez de vin de Champagne & de 
bouillon. Ayez une fourniture de fines herbes. Pilez 
le tou: avec perfil en branches , & le pafiez à l’éta- 
mine , pour en exprimer le verd , ou vous dé- 
layerez quatre jaunes d’œufs ; liez- en votre fauce, 
après l’avoir pafle au clair , un peu de jus de citron 
dedans. Servez pour toutes fortes de viandes blanches 
&. de boucherie. Si les herbes étoient trop fortes, 
on peut les faire blanchir. 

Observation médecinale. 

Quand , outre le vice des aflaifonnemens , qui do- 
minent dans les fauces , elles n’auroient d’autre incon- 
vénient que celui de provoquer l’appétit, &. de 
faire manger plus qu’on ne feroit , fi^ on ufoit des 
fubftances fimples ; tout homme qui aime fa fanté , 
en doit faire le moins d’ufage qu’il peur, fer-tout 
de celles où il entre des ingrédiens irritans , échauf- 
fans , tels que les jus de viandes, de racines, le 
beurre , les épices , &c. 

SAUCISSE : mets compofé de viandes hachées , 
avec fel &. épices , renfermées dans des boyaux com- 
me le boudin. 


SauciJjeS' 


Jfc»tSAÜ}.*U . 3 11 

Sauciffes au P arme] an. Prenez de petites faucif- 
fes; faites* les blanchir à Peau bouillante, 8c jette! 
leur gra rte. Mettez les mitonner dans une eflence 
de jambon. Faites un petit gratin d’eflence réduite 
dans ün plat, dans lequel Vous les fervirez ; arrangez 
dedans vos faucilles. Saupoudrez-les de Parmefan , 
en les humettant de leur fauce. Faites- leur prendre 
couleur au four , 8c les fervez à fec : on peut mettre 
des truffes entre. 

f Sauciffes au vin de Champagne . Faite$-les cuire dans 
une petite braife légère ; mouillez avec de l’huile 6c 
du vin de Champagne, avec léger aflailonnement , 
& faites mitonner. Egoutte z-les , 6 c partez lac ni (Ton 
que vous ferez rédube. Mettez- y un peude blond 
de veau ; dégraiflez, & fervez avec un jus de citron. 

Sauciffes aux choux. Coupez un chou en quatre ; 
lavez-le , 8c le fait#* blanchir. Mettez le dans Peau 
fraîche, 8c l'égouttez bien. Coupez-le enfuite en 
filets ; faites fuer 6c attacher une tranche de jam- 
bon dans une carterole ; mettez - y enfuite le chou 
6c du lard fondu ; mouillez de jus & bouillon , fel 6c 
poivre ; 8c faites cuire. Mettez du coulis 6c dégradiez ; 
le ragoût fini, ôtez le jambon. Drcflez les choux 
dans un plat, des faucifles grillées par-dertus. 

Sauciffes aux truffes . Prenez des fauciffes de veau ; 
foncez une cafTerole de bardes de lard , 6c par-def- 
füs un lit de tranches de truffes , enfuite un lit de 
faucifles plates, des truffes 6c quelques bardes de 
lard. Aflaifonnez légèrement ; faites cuire fur des 
cendres chaudes; égouttez; dégradez les fauciffes 
6c les truffes , 6c le fond de la cu’rtbn ; mettez-y un 
peu de blond de veau. Jettez fur les fauciffes 8c les 
Truffes ; fervez pour hors-d’œuvre. 

Sauciffes de perdrix . On fait des fauciffes avec 
de la chair de perdrix rôties , qu'on hache bien 
menu avec de la panne de porc , 8c qu’on aflaifonne 
comme le boudin. ( Voyez Boudin .) 

, Sauciffes de porc . Prenez de la chair de porc des 
meilleurs endroits , comme des filets ,"avec £de la 
panne , autant d’un que d’autre ; pour rendre le 
Partie II. X 
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hachis plus délicat , on peut y mettre des eftomacj 
de chapons , ou gros poulets & même un peu de 
veau. Hachez le tout avec des échaloites , Tel, poi- 
vre, fines épices, fines herbes, un peu de mie de 
pain bien fine ; prenez en uite de petits boyaux de 
cochon , ou de mouton, bien nettoyés ; remplifikz* 
les de votre hachis. Piquez de tems à autre vos 
boyaux, pour faire fortir l’air que vous y introduis 
en fotmant vos faucilles ; quand ils font pleins , unifiez 
le tout avec la main , & nouez félon la longueur 
dont vous voudrez vos faucilles. On les fait griller 
fur du papier ; on les fert paflees à la poêle , avec du 
lard & du vin, pour hors-d’œuvre, ou garniture. 

Saucijfes de veau . El 'es fe font de la même ma- 
niéré que les précédentes , fi ce n’eft qu’au lieu de 
porc , on emploie de la rouelle de veau ; on les af- 
faifonne de même. On les fert comme les aurres , 
ou , fi l’on veut , avec de la moutarde 

SauciJJes en matelotte. Faites cuire de l’oignon ; 
mouillez-le enfuite avec du vin rouge un peu d’eau, 
fsl & poivre , laurier. Jettez-y des faucilles plates, 
& faites cuire. M itez , en finilfant , une pincée de 
câpres &. un anchois hachés , quelques croûtons de 
pa n.une pointe de vinaigre; fervez à courte fauce. 

SAUCISSON : grofle fauciffe, faite de viande 
hachée , avec de bonnes épices. 

Saucijfon de Boulogne. Prenez de la chair de porc, 
grade & ma'gre ; hachez - la; & fur le poids de 
vingt-cinq livres , mettez une livre de fel , quatre 
onces de poivie entier, une pinte de vin blanc & 
une livre de fang de cochon. Pétrifiez bien le tout; 
remplilfez - en des boyaux que vous entourerez dune 
ferviette, de peur qu’en prelTant , les boyaux ne 
crèvent. Ficelez-les félon la longueur dont vous vou- 
drez vos faucilTons; faites- les lécher à l’air, ou à 
la fumée. Quand ils leront fecs , féparez les les uns 
des autres, de peur que les vers ne s’y mettent, 
comme il pourroit arriver. Efluyez-les; frottez-les 
d’huile d’olive ; mettez-lés dans une terrine bien vec* 
nififée, & les couvrez pour les conferver. 
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Sducïjjon de fanglier, Prenez douze livres de 
chair; arrofez-la de vin mufcat; enveloppez-la d’un 
linge blanc , & la mettez entre deux planches bien 
chargées. Deux jours après , hachez-la avec fix 
livres de panne; allailonnez d'une once de macis , 
une once de girofle en poudre Si douze onces de 
Tel. Arrofez le hachis de vin mu'cat, Si le laiffez 
douze heures dans une terrine. Mettez y un peu 
de falpêtre pour le faire rougir. Coupez des oreilles 
en filets , que vous mêlerez avec ie hachis. Emplif- 
fez-en de gros boyaux de porc bien nets. La fifez- 
les égoutter pendant deux jours; faites les fumer 
jufqu’à ce qu’ils foient bien fecs , Si alors vous 
pouvez voué en Jervir. Les fauciflons de porc fe 
peuvent faire de li même maniéré. 

SducijJ'on royal Prenez de la chair de perdrix , 
de poulardes , de chapon crud , un peu de jambon 
crud, cuifle de veau & lard , perfil , ciboules, 
champignons , truffes, fe( & poivre, épices fines, 
pointe d'ail, deux œufs entiers, trois ou quatre 
jaunes , un peu de crème , le tout haché menu Sc 
bien mêlé. Roulez cette farce en gros morceaux , 
félon la quantité que vous en aurez ; Si pour les 
faire cuire fans que cette farce fe décompofe , cou- 
pez d, s tranches bien minces de rouelle de veau ; 
app!at : fl z-les fur la table ; enfermez y votre farce ; 
qu'elle foit de la grofLur du bras, pour le moins , Ôt 
d’ure longueur raisonnable. Foncez une cafierole de 
bardes de lard ; mettez y vos fauciflons bien ren- 
fermée. Couvrez-les de tranches de bœuf Si autres 
bardes de lard. Faites cuire à la braife à petit feu , 
huit ou dix heures. Etant cuits, laiffez- les refroidir 
dans la même caflerole; dégraiflVz; ôtez la viande 
qui renferme la farce , fans la rompre. Coupez par 
tranches , Si Servez à froid fur un plit. 

SAUGE : plante très-connue, Si d’ufage en cui- 
finc , d’une odeur Si d’un goût fort Si aromatique ; on 
en diftingue de deux fortes, la petite Si la grande. 
La Sauge de la petite efpece efl p’us eflimée que 

X ij 
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l'autre ; on lui attribue, outTe le goût qu’elle don» 
ne aux alimens , de très-grandes propriétés. 

SAUMON : poiflon de mer très-connu, qui re- 
monte_cependam dans les rivières , fur-tout au prin- 
tems ; faifon où l’on remarque qu’il eft plus gras : 
mais s’il féjourne iong-tems dans l’eau douce , il y 
devient maigre , fec & de mauvais çoût. 

Saumon à la maître d’hôtel. Faites mariner une 
tranche de faumon avec un peu d’huile. Tel & poi- 
vre. Faites-la griller enfuite, & la drefïez avec fel 
& poivre , perfil & ciboules hachés , un morceau 
de beurre , un peu de bouillon. Après quelques 
bouillons , ajoûïez un jus de citron ; & fervez 
chaud. 

Saumon] à la fauce aux câpres . Faites mariner; 
faites griller à petit feu , & fervez avec la fauce aux 
câpres. ( Voyez Sauce. ) 

Saumon à la fauce douce Coupez-le par tranches ; 
farinez; faites cuire dans du beurre affiné; faites-le 
mitonner dans une fauce douce. (Voyez Sauce.) 

Saumon au coulis & queues d’ècrevïjfes. Faites cuire 
un morceau de faumon dans une bonne braife de 
veau & de jambon , avec racines , oignons bou- 
quets , pointe d’ail, doux, vin blanc. Etant cuit, 
fervez-le avec un ragoût de queues & coulis d’é- 
crevifles. Si c’eft en maigre , faites cuire le faumon 
dans un court-bouillon, avec vin rouge ; & le fervez 
avec les mêmes ragoût & coulis. 

Saumon au court-bouillon. Bien nettoyé , incifez- 
le, pour qu’il prenne mieux le goût ; affaifonnez-le 
de fel , poivre , doux , mufeade , oignons , ci- 
boules , perfil , tranches de citron verd, laurier. Met- 
tez lui dans le ventre une livre de bon beurre manié 
de farine ; pliez-le dans une ferviette ; ficelez , & le 
mettez dans une poilTonniere avec vin , eau & vi- 
vaigre, & faites cuire à grand feu. Mettez - le 
mitonner fur la braife. Tirez- Je enfuite , & le fervez 
à fec fur une ferviette pliée , garni de perfil frit pour 
rôt. 

Saumon au four . Faites fondre du beurre dans ua 


^[S'AÜ]^ 

plat ; mettez dedans du perfil , ciboules , champi- 
gnons hachés , fel & poivre ; enfuite le faumon , 
par-deflus même aflaifonnement que defTous. Panez ; 
mettez au four; & fervez de belle couleur, avec 
nnefauce hachée. ( Voyez Sauce. ) 

Saumon aux champignons , garni d' écrevijfes & 
d y ailerons glacés. Ecaillé, vuidé , lavé , meitez-lui 
dans le ventre un gros morceau de beurre. Envelop? 
pez-le de bardes de lard & d’une ferviette. Ficelez- 
le ; foncez une poifTonniere de tranches de veau & 
jambon , avec fel , poivre , doux , fines herbes , 
goutte d’ail , racines & oignons. Mettez deffus le 
faumon , & le faites fuer à la braife ; mouillez - le 
après de deux bouteilles de vin de Champagne & 
bon bouillon. Faites cuire à petit feu , pendant deux 
heures. Cuit , drettez-le. Garniffez - le autour de 
deux ailerons de dindons glacés &. de douze belles 
écrevittes cuites au vin de Champagne. Mettez fur 
le faumon un bon falpicon de ris de veau, jam- 
bon, champignons, cornichons. 

Saumon glacé. Piquez un morceau de faumon d’un 
côté avec du petit lard. Foncez une cafTerole de 
tranches de veau ôc jambon. Faites y fuer votre fau- 
mon; mouillez- le de vin blanc, attaifonné de fel 
& poivre, doux, bouquet, fines herbes, oignons, 
racines. Faites cuire cette braife à petit feu. Ayez 
une glace marquée dans une cafTerole. Quand elle a 
été pafTée au tamis & affinée , glacez le faumon 
avec le dos d’une cuillère. Finiffez la fauce , en met- 
tant du coulis dans la cafTerole de cette glace. Dé- 
tachez-en ce quirefte, & le fervez avec un jus de 
citron. » 

Saumon mariné . Coupez des tranches en filets , & 
les mettez dans une marinade faite avec fel & poi- 
vre , laurier , bafilic , tranches d’oignons , ciboules 
entières , perfil, fix doux , jus de deux citrons, ou 
un peu de vinaigre. Remuez le tout , & laifTez ma- 
riner deux heures. On peut aufïi faire rtëdir la ma- 
rinade , à laquelle on ajoûte un peu de beurre manié 
«le farine , vinaigre Sç eau. Vos filets étant marines ^ 
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effuyez-les entre deux linges; t*rinéz-les bien, & 
les faites frire dans du beurre affiné, ou de l’huile ; 
& fervez garni de perfil frit. 

Saumon . ( Darne 4 de ) à la bourgeoife . Mettez-)a 
dans une cafTerole , avec un verrre d’huile & dtuz 
verres devin de Champagne, un peu de bouillon, 
perfil & ciboules , champignons , truffes, gouffs 
d’ail, le tout haché fin. Faites cuire à petit feu, 
fel & gros poivre; à moitié eu (Ton, dégraifltz la 
fauce; mettez-y une cuillerée de coulis; preflez-y un 
jus de citron , & fervez. 

Saumon [Darne de) encaifie. Faites-la mariner avec 
huile , poivre , fel , perfil , cibou'es , champignons , 
truffes , pointe d’ail , le tout haché menu. Faites une 
caille de papier bien huilée ; mettez dedans la 
darne, avec ïbn aflaiionnement; faites-la griller à 
petit feu , & la retournez. Etant cuite , paffez - y 
un jus de citron , & fervez avec la caille. 

Saumon ( Darne de ) en ragoût . Faites-la cuire 
dans une bonne brai'e, comme ci-deflus; mouil- 
lez de bouillon feulement. Etant cuite, drelfcz-la, 
&la fervez avec le ragoût fuivant. Coupez en quatre 
un ris de veau blanchi; paffz-le avec beurre, 
tranche de jambon , bouquet , champignons & truf- 
fes ; mouillez de bouillon , d’un verre de vin de 
Champagne & d’un peu de réduélion. Faites cuire 
à petit ftu , & dégradiez. Mettez y une cuillerée 
de coulis , & fervez fur le faurnon. 

Saumon ( Filets de ) au vin de Champagne. ( Voyez 
Filets. ) 

Saumon ( Filets de ) aux fines herbes. (Voyez 
Filets. ) 

Saumon . ( Hdtelettes de ) Coupez des tranches de 
faurnon en petits dés ; paffez-les à la cafTerole, avec 
beu r re, perfil, ciboule- , champignons , truffes , le 
tout haché , fel & gros poivre. Faites chauffer un peu, 
& liez quatre jaune»* d’oeufs. Laiffz refroidir. En- 
filez vos petits dés à d s brochettes , & les trempez 
bien dans ce ragoût qui doit erre épais. Pan^z, & 
faites griller à petit feu. Serve* pour garniture de 
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grofTe entrée , eu pour hors-a’ceuvre , avec une 
remolade , dans une lauciere. 

Saumon ( Hure de) à la braife en gras, Piquezla 
de gros lard affaifonné &. de jambon , & la ficelez. 
Faites Tuer dans une caflerole du veau , avec des 
bardes de lard : quand le veau s’attache, faupoudrez- 
le d’un peu de farine ; remuez-le quelques tours. 
Mouillez enhite de bouillon &. d’un peu de jus. 
Mettez la hure dans une autre caflerole , & ver- 
fez defliis cette braife , que vous mouillerez d’une 
bouteille de vin de Champagne , eu autre vin blanc , 
fel &. poivre , fines herbes , oignons , perfil , ci- 
boules, tranches de citron verd , un morceau de 
beurre & quelques bardes de lard fur le tout. 
Faites cuire à petit feu *, étant cuite , laflez-la deux 
heures dans fa braife. Tirez ; égouttez , &. la dref- 
fez dans un plat ; fervez defTus un ragoût d’écrevif- 
fes en gras, ou de crêtes , ou ris de veau & autres 
garnitures. Les tronçons de faumon ôt la queue s ap- 
prêtent de même. 

Saumon ( Hure de) à la braife en maigre. Piquez 
de lardons d’anguilles & d’anchois ; ficelez-la comme 
la précédente , &. la mettez dans une poifTonniere. 
Mettez dans une caflerole du beurre, &. y faites 
rouflir une poignée de farine; mouil!ez-la de bouil- 
lon de poiffon , & vuidez le tout enfuite dans la 
poifTonniere; ajoûtez-y une bouteille de vin de 
Champagne , ou autre vin blanc , avec fel & poi- 
vre, fines herbes & épices, oignons, ciboules, per- 
fil, citron verd ; faites cuire à petit feu. Etant 
cuite, lai fiez mitonner deux heures fur la braife , 
pour p r endre goût. DrefTcz enfuite dans un plat ^ 
fervez defTus un ragoût de laitances , champignons , 
truffes &. moufferons , ou ragoût de queues d’écre- 
vifles & fa garniture. ( Voyez la façon de faire ces 
ragoûts à leurs articles re'p.&ifs.) 

Saumon ( Pâté de) en gras Lardez de gros lard 
& jambon une hure de faumon , coupez la près ^ 
des nageoires ; dreff.z un pâté à l’ordinaire ; foncez 
de lard pilé , avec les aflaifonnemens convenables 

X iv 
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placez-y la hure ; ailailonnez deffus comme défions} 
avec beurre frais & bardes de lard. Finifllz &, met- 
tez au four pour quatre ou cinq heures. A moitié 
cuir, verfezpar le foupirail une chopine de coulis 
clair de veau & jambon. Remettez, pour achever 
de cuire. Servez- le froid pour entremets. Si vous 
le fervez chaud , dégraiff.z, & y mettez un ragoût 
de foies gras, ou de queues d’écreviffes. 

Saumên ( Pâté de ) en maigre. Piquez des tranches 
de faumon , épaiffes de trois doigts , avec un anchois* 
Dreffez un pâ;é de pâte fine ; foncez-le de beurre 
frais ; afTaifonnez de fel & poivre , fines herbes & 
épices ; mettez - y le faumon ; afTaifonnez deflus 
comme deffous; couvrez de beurre frais & d’une 
autre abaifTe. Faites cuire ; dégraiffez , & y jettez 
un coulis d’écreviffes qui ait un peu de pointe. 

Saumon ( Terrine de ) en gras . Foncez la terrine 
de bardes de lard & de tranches de jambon ; a£- 
faifonnez de fel & poivre , épices & perfil haché. 
Mertez-y votre faumon ; afTaifonnez deffus comme 
deffous ; couvrez de tranches de veau & de lard. 
Couvrez & lutez le couvercle avec de la pâte ; faite» 
cuire entre deux feux. Otez enfuite le veau & le 
jambon ; dégraiffez & jettez dedans un ragoût de 
ris de veau , crêtes , champignons , moufferons. 

Saumon ( Terrine de ) en maigre . Frottez la terrine 
de beurre frais ; mettez le même affaifonnement def- 
fous que defTus; & fur le faumon, morilles, vin 
blanc ; dégraiffez, & y jettez un ragoût d’écreviffes* 
Observation médicinale. 

Le faumon frais, gras , tendre , bien cuit , eft un 
aliment de bon goût , nourriffant , qui convient 
prefque’à tout le monde , du moins en petite quan- 
tité. Les eftomacs foibles , les perfonnes délicates, 
qui ne fupportent pas les fubftances graffes , doi- 
vent s’abftenir d’en manger. Le faumon falé ne. 
convient qu’aux très- bons eftomacs , aux gens qui 
*font beaucoup d’exercice. 

SEMELLES a la royale. Vous prendrez trois 
œufs frais 3 une cuillerée de yin cTEfpagne s ou dç 
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Vîn blanc , un quarteron de farine & un quarteron 
de beurre frais ; vous mêlerez le tout enfemble \ & 
enfuite il faudra le bien manier avec les mains fur 
une table bien propre , & y mettre une goutte 
d'eau de fleurs d’orange, en faire des abaifles , 8c 
les couper de quelle maniéré vous voudrez j les 
faire cuire à demi dans un four , apres quoi , vous 
ferez cuire du fucre royal à la première plume : vous 
1 ôterez du feu ; & quand il fera à moitié froid , vous 
glacerez vos femelles avec un couteau j &. vous les 
remettrez cuire à petit feu. 

SEMOU1LLE ou Semoule : nom qu’on donne 
à une pâte faite avec la farine de riz , ou avec la 
fine fleur de froment , & de l’eau , qu on fait palier 
en filets nrnees par une prefle criblée d’une in- 
finité de petits trous. Ces filets étant fecs , on les 
coupe en très-petits morceaux , qui reflemblent an 
millet mondé. Us font blancs ou jaunes. S’ils font 
faits avec les feules farines de riz ou de froment , 
ils font blancs: fi on les veut jaunes , on met dans 
la pâte un peu de fafran avec quelques jaunes 
d’œufs. Quelquefois on y met un peu de fucre pour 
la rendre plu^ agréable. Nous devons cette com- 
pofition aux Italiens , chez lefquels ces fortes de 
pâtes font plus en ufage qu’en France. On en met 
dans le potage , ou l’on en fait des potages. 11 faut 
prendre la iemouille d’un jaune clair , bien féche , 
& pas vieille. La meilleure vient d’Arabie , à qui 
l’Italie la doit , comme nous la lui devons. 

Semouille. {Potage de) Prenez-en la quantité 
convenable pour le potage que vous voulez faire ; 
faites la mitonner fur la cendre chaude , pendant deux 
bonnes heures , avec du meilleur bouillon & du 
jus de ve^u , mais en petite quantité de ce dernier. 
Quand elle efl bien renflée , elle eft cuite. Il faut 
quelle fade à-peu-près l’effet du riz, quand il efl: 
bien crevé. 

Observation médecinale. 

La femouille faite avec de bonne farine , & de 

puis peu de teins ou il neutre que peu d’ingré? 
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ditns cchaufTans , comme le lotran , la cannelle , eïl 
un anment trèi-nourriflant , facile à digérer , &. 
tres-Uin pour tout le monde , fi on en excepte 
qu».'que:> p rlonnes, dont le* lues digeftifs lonttrop 
fo;blcs pour digérer les luoftances fai meules , qui, 
chez elles , ne forment que des humeurs vuqueules , 
& s’d'gr fîenr. 

b£RV iCE : fe dit d’un aflbrtiment de meubles , 
fervam a la table , foit linge , ou vaiiTelle ; il fe dit 
enec re des plats qui fe lervent enfembe (ur la table. 
Ainfi l’on dit une table lervie à quatre fervices , 
dont le piemier font les entrées, au lecond le rôt, 
au troifume l'entremets, au quatrième le fruit , ou 
deflerr. 

SIROP ou syrop : le fyrop de capillaire eft U régie 
de ceux qu’on peu: faire de tous les vu néra:res ; celui 
de grofeille met au fait de la façon de faire tous 
les fruits rouges, comme la mûre, la griotte, la 
grenade , &c. Le fyrop de limon indique la 
façon d’employer les fruits à écorce dans cette 
partie , comme la bigarade , la bergamotte , le cédrat 
& l’orange de Portugal; de forte que dans tous ces 
cas , vous avez une méthode fervant de régie pour 
tous ceux de cette efpece ; & l’un de ces fruits fait 
régie pour tous les autres , dans les matières de 
même efpece. 

Sirop . ( Voyez Abricots, Capillaire , Coings, 
Grenades , Grojtilles , Guimauve , Jajmin , Limon , 
Mure* , Orgeat , Poires , Pommes , Verjus , Violettes. 

SOLE : poiffon de mer , d’un goût fin & délicat, 
dont la chair cil courte & délicate , & facile à 
digérer. 

Soles en filets à F ail. Faites frire ; levez en filets ; 
mett z du beurre dans un plat , avec trois ou quatre 
pincées d’anchois hachés. Mettez-y les filets. Mouil- 
lez de bouillon avec une pointe d’ail & gros poivre, 
& 'ervez avec un jus de citron. 

Soies à la Bourguignone t Faites-les frire ; décou- 
pez-ies en filets ; faites une fauce avec de bon vin , 
ail, fel & poivre , thym & laurier , & du beurre. 
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Faites mitonner les file s , Ôc fervez chaucîemem. 

Soles à la Martine . Faites frire ; paflez en u 'e avec 
huile fine , per fil , ciboules , champignons , trufles , 
point* d’ail, une p ncée de farine. Mou dit z de bouillon 
de poiflbn, demi-verre de vin de Chan pagne ; faites 
bouillir à petit feu; dégraiflez cette fauce; taite*-y 
mitonner vos foies; ajoûiez fel & gros poivre & jus 
de citron. 

Saules à la Sainte-Metiehoult. Coupez-les en filets, 
& les faites cure avec beurre manié de farine , 
une chopine de lait , thym , laurier , bafiüc , perfil , 
ciboules, ail , doux , (el & poivre ; frez les , 6c 
les panez. Faites griller , 6c fervez avec une re- 
molade dans une lauciere. 

Soles à la Sultane. Faires-les mariner pendant 
une heure. Panez; faites griller ; arrofez de leur 
marinade. Etant frites, & de belle couleur , fervez- 
les avec une fauce à la Sultane. 

Soles au coulis roux. Faites frire comme deflus. 
Paflez au beurre, ciboule 6c perfil hachés. Quand 
ils font un peu frits , mouillez de bouillon de 
poiflbn, avec fel & poivre ; laiflez mitonner avec 
quelques câpres frite» ; liez d un coulis roux; faites- 
y mitonner les foies , 6c fervez. 

Soles au fenouil. Trempe z-les dans le beurre 
fondu, avec un peu de fel & poivre ; mettez au 
fenouil fur un gril; faites griller vos foies à petit 
feu. Servez les avec une fauce aux anchois. 

Soles au vin de Champagne . Habillez- les , & les 
mettez dans une raflerol? , avec fel , poivre , un 
oignon piqué de doux , bouquet , ciboules entières, 
perfil ha hé , un peu de citron , demi bout ille de 
v vin de Champagne & bouillon de poifîon , beurre 
frais , un peu de chapelure de pain bien fine Faites 
cuireà feu vif; liez d’un coulis roux , ou d’un coulis 
d’écrevfles. Dreffez les foies, 6c fervez la fauce 
par-deffus. 

Soles aux concombres. Coupez la tête & la 
queue; faires les frire; faites mariner des concom- 
bres , deux; heures ; paflez-les au roux ; mouillez de 
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bouillon de poiflon ; aflaifonnez de bon goût ; Iiei 
d’un coulis au roux; faites-y mitonner vos foies j 
dreflez les enfuite , le ragoût par-deflus. 

Soles aux fines herbes . Mettez-!es frites dans un 
plat , avec perfil, ciboules, champignons, bafilic 
bâchés , beurre , fel & gros poivre , une cueille- 
rée de jus ; faites faire un tour , & fervez avec un 
jus de citron. 

Soles en poupiettes. Defoflez ; mettez- y un bon 
godiveau, comme deflus ; roulez-les de la tête à la 
queue. Faites cuire , & fervez avec telle fauce que 
vous juger ez à propos. 

Soles farcies à la fauce hachée . Ouvrez par le 
dos; otez l’arrête ; farciflez d’une farce de carpe & 
de brochet , avec perfil , ciboules, champignons, 
mie de pain trempée dans la crème , beurre , 
& poivre , jauaes d’œufs , le tout haché & 
mêlé. Farciflez ; faites frire à l’huile , & fervez 
avec une fauce hachée. On les fert aufli avec un 
ragoût d’écrevifles , &. avec une fauce aux an- 
chois, en les faifant cuire entre deux plats , comme 
les limandes. 

Soles frites. Vuidez ; farinez ; fendez fur le dos;, 
faites frire dans le beurre affiné ; égouttez , &. fer- 
rez avec perfil pour rôt. 

Soles. {Pâté de) Faites frire à demi; levez en 
filets. Dreflez un pâté; foncez d’un bon godiveau 
de chair d’anguilles , avec champignons , truffes , 
fines herbes , épices , fel & poivre , beurre frais. 
Finiflez à l’ordinaire ; faites cuire ; dégraiflez, & 
y jettez un ragoût de truffes. 

Soles. ( Terrine de) Voyez Saumon. 

Soles ( Terrine de filets de) en gras. Voyez Saumon £ 
Observation médecinale. 

Les foies de bonne groffeur , fraîches , fermes 
& bien cuites, font un mets très- fin , fort leger, 
nourriflant , qui convient à tout le monde , même 
aux perfonnes dont l’eftomac eft très-foible , ÔC aux 
convalefcens qui ont permiflion de manger. 
SOUPE. ( Voyez Potage. ) 
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STROUILLE à l’ Italienne. Hachez des oignons 
en dés ; paflez - les au beurre ; lorfqu’ils feront pres- 
que cuits ,mettez-y de lamie de pain bien fine, avec 
Parmefan râpé, quelques œufs par quartier. AfTai- 
fonnez de bon goût , 6l laiflez réfroidir. Etendez 
une nappe fur une table; faupoudrez de farine; 
étendez defTus de la pâte à r idoles. (Voyez Rijfoles .) 
Mettez de voire farce deflus un lit mince; roulez 
la pâte comme un boudin. Enveloppez d’un linge; 
ficelez; faites cuire à l’eau bouillante, une bonne 
heure. Coupez par tronçons ; dreflez dans un plat ; 
faupoudrez de Parmefan râpé , avec beurre frais 
fondu , & fervez. On en fait de même aux choux , 
aux épinars, à lofeille, à la moelle de bœuf, au 
fromage. 

SUCRE : celui qu’on veut employer , doit être 
du plus beau & du plus blanc , autant quon pourra ; 
qu'il foit dur , fonnant , léger & d’un goût agréable : 
il y a bien moins de façons pour le clarifier , quand 
il aura toutes ces qualités , que quand on (e fert de 
canonnade , quoiqu’on la choififfe la plus blanche 
& la plus nette ; ce qui n’empêchera pas qu’il ne 
faille encore la clarifier. 

C’eft par cette clarification que l’on commence; 
ce qui fe fait ainfi. Vous avez de l’eau dans une 
terrine ; vous y écrafez un œuf avec la coque , ou 
d’avantage, fuivant la quantité de votre fucre: vous 
fouettez tout cela enfemble, avec des verges de bou- 
leau ; & vous le jettez dans votre fucre , pour le 
faire fondre ; enfuite vous le mettez fur le feu , en 
le remuant toujours ; vous l’écumerez avec foin , 
quand il viendra à bouillir. Lorfque le fucre veut 
monter , verfez-y autantde fois un peu d’eau froide, 
pour l’empêcher de fe répandre, & pour le pouvoir 
bien écumer ; vous y ajoûtez encore l’écume d’un 
blaac d’œuf fouetté tout feul ; & quand , après avoir 
bien écumé,il ne refie plus qu’une petite écume 
blanchâtre , & non point noire &. file , comme au- 
paravant , & que vous voyez votre fucre relier 
tout clair fur l’écumoire , en la plongeant fur la fur- 
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face , il faut le retirer de defïùs le feu , lepaffer dans 
une (erv.ette blanche mouillée; & il fera parfaite- 
ment clar fié. Quand on en a clarifié une certaine 
quantité à la lois, & qu’ily a par cette raiion beaucoup 
d’écume , av c laquelle il s’en va toujours un peu de 
fucre, on peut le retirer, en détrempant & dé- 
lavant cette écume avec de l’eau dans la poë e où 
on l’a jettée ; & on paffe enfuite le tout dans une fer- 
viet'e moullée. Les particuliers qui ne confifent, 
ptr exemple , que'quatre à cinq livres de fucre à 
la fois, pour éviter cere peine 6c ne perdre pas 
de fucre, le peuvent clarifier de la maniéré qui fuit. 
Ll faut faire fondre fon fucre avec de l’eau , & le 
mettre fur le feu , avec du b'anc d’œuf fouetté. 
Quand il vient à bouillir , & qu’il s’enfle , prêt à fe ré- 
pandre, on y verfe un peu d’e«*u froide, pour le 
faire rabaiflur; & lorfqu’à la deuxieme fois, il vient à 
s’élever , vous l’ôtezde deffus le feu; & vous le laifltz 
repofer environ un quart d’heure, pendant lequel 
il s’abaifTe ; & il n’y refie qu’une crafTe noire au-dtf- 
fus , que vous ôtez doucement avec l’écumoire. Vous 
le pafîez enfuite au travers d’une ferviette blanche, 
mouillée; 6c il efl clarifié, lln’eft pas , à ia vérité , fi 
clair, ni fi b'anc que le premier ; maison ne 'aille pas 
d’en faire toutes fortes de bonnes confitures. L’eau 
dont on le fert dans les eu (Tons de fucre , doit être de 
fontaine, ou de rivière , & bien claire. Pour beau- 
coup d’autres chofes, on peut ufer de l’eau de puits. 
Moins on met d’eau dans le lucre pour le faire 
fondre 6c le clarifier , moins il faut de tems pour qu’il 
arrive aux cuiffùns néceffaires ; au lieu que c’eft le 
contraire . quand on en a mis beaucoup , parce qu’il 
Lu: que cette eau s’évapore toute. 

Comme le fondement de l’art de confire dépend 
des différentes cuiffons du fucre , il faut en don- 
ner prem érement la conroiffance , pour n’avoir 
r en qui arrête dans la fuite , touchant les termes 
dont on fe fert pour les défigner , 6c éviter par ce 
moyen, la tépétition inutile, où l’on tomberont 
néceffauement, s’il falioitles expliquer à chaque ar- 
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tîcle , comme les chofes le demanderoient. Voici 
donc par degrés , quelles font ces eu (Tons , & com- 
ment on les appelle. Il y a le fucre à liffé , à perlé , 
à foufflé , à la plume, à caffé, & au caramel; &. 
à quelques-unes de ces eu (Tons , l’on diftingue en- 
core le plus ou le moins, comme le petit lifle, & 
le grand liffé , le petit perlé & le perlé fort , la 
petite plume & la grande plume* 

Ainfi , lorfque vous avez clarifié votre fucre , 
& que vous l’avez remis fur le feu pour le faire 
bou hir , vous connoifïez qu’il eft: à liffé , en trem- 
pant le bout du fécond doigt dedans , l’appli- 
quant enfuite fur le pouce , & les ouvrant auifi- 
tôt un peu , il fe fait de l^n à l’autre un petit filet 
qui fe rompt d’abord , & qui refte en goutte fur 
le doigt. Quand ce filet eff prefqu 'mperceptibîe , 
ce n’eft que le petit liffé ; & quand il s’étend da- 
vantage , avant que de le défaire , c eft le grand 
liffé. Or , pour ne pas fe brûler en faifant cette 
expérience, comme il pourroit arriver , fi l’on trem- 
poit dire&ement le doigt dans le fucre , il n’y a 
qu’à fortir votre écumoire , qui doit toujours être 
dans la poêle & parmi votre fucre , pour le re- 
muer de tems en tems , & le faire cuire égale- 
ment ; & l’élevant un peu au-deffus , après l’avoir 
^ecouée, en donnant de la queue fur la poêle, vous 
recevez du fucre qui en découle encore , en paffant 
feulement le bout du doigt fur le bord de ladite 
écumoire ; ce qui fuffit pour connoître s’il eft à 
liffé , en faifant ce que l’on vient d? dire. 

Après que votre fucre a bouilli encore un peu, 1 
vous réitérez le même effai ; & fi en féparant vos 
deux doigts , le filet qui fe fait , fe maintient de 
l’un à l’autre , alors il eft à perlé. Le grand perlé 
eft , lorfque le filet fe continue de même , quoi- 
qu’on ouvre davantage les doigts , en dilatant entiè- 
rement la main. Le bouillon forme aufti des ma- 
niérés de perles rondes & élevée > , à quoi l’on 
peut encore connoître cette cuiffon. 

Noue fuere ayant cuit quelques a très bouil- 
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Ions, prenez votre écumoire à la main, & Payarit 
un peu fecouée comme ci-cLflus , en battant fur le 
bord de la poêle , louiez au travers des trous en 
allant 6c revenant d’un côté à l’autre ; & s’il en 
fort comme des étincelles ou petites bouteilles , 
votre fucre eft au point qu'on appelle à foufflé 

Lorfqu’après quelques autres bouillons , vous 
fouffiez à travers l’écumoire , ou que la feccuant 
d’un revers de main , il en part de plus grottes 
& plus longues étincelles , ou boules qui s’élè- 
vent en haut , alors il eft à la plume, Enfuite vous 
le continuez un peu de tems fur le feu ; vous le 
foufflez encore ; & vou* voyez ces bouteilles plus 
grottes 6c en plus grande quantité ; enforte qu’il 
y en a plufieurs qui fe tiennent en femble , & qui 
font comme une blatte volante ; c’eft ce qu’on ap- 
pelle à la grande phime. 

Pour connoître quand le fucre eft cuit à cafté 
il faut avoir un pot avec de l’eau fraîche dedans : 
vous mouillez le bout du doigt dans cette eau ; 6c 
l’ayant trempé adroitement dans le fucre , vous le 
plongez aufli-tôt dans cette eau fraîche , à moins 
que de vouloir vous brûler. Ayant ainfi le doigt 
dans l’eau, vous en détachez le fucre avec les 
deux autres ; 6c s’il fe cafte enfuite en faifant un 
petit bruit , il eft à la cuiffon qu’on appelle à cafie. 

Si , en l’état où eft le fucre dans la cuittcn pré- 
cédente, vous le mettiez fous la dent, il s y atta- 
cheroit comme de la poix ; mais quand il eft au 
caramel , il fe cafte 6c craque nettement fans s’y 
attacher nullement. Or il faut prendre garde , de 
moment en moment, quand il eft parvenu à cette 
derniere cuiffon , en pratiquant ce qu’on a dit, pour 
fçavoir quand il eft cafté ; 6c enfuite, mettant le fu- 
cre que vous aurez retiré, fous la dent , pour voir 
s’il s’y attache encore; 6c dès que vous verrez que 
non , mais qu’au contraire il cafte 6c fe rompt net- 
tement, ôtez-le auffi-tôt de deffus le feu: autre- 
ment , il brûleroit , 6c ne feroit plus propre à rien 
de bon , parce qu’il fentiroit toujours le brûlé. A l’é- 
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gard des autres cuifTons , on peut toujours les ro 
duire en lçs décuifant avec de l’eau , pour s’en fer* 
vir à ce que l’on jugera à propos : à l’égard de la 
cuiïïbn au caramel, c’eft ordinairement pour le fu«> 
cre d’orbe , & pour quelques autres ouvrages : ainfi 
l’on verra aux difiercns articles. 

Observation médecinale. 

Cette fubfiance végétale eft adouciflante , cal* 
tuante , ftomachique , trcs-nourriflanie ; facilite la 
digefticn ; détruit les engorgetmns 6c obfhuélions 
légères. Son ufage convient fort aux perfonnes 
fédentaires, à celles qui ne digèrent pas bien , ni allez 
promptement ; aux gens fujets à des douleurs 
d’eftomac , des inteftins, aux fièvres , aux ma-» 
ladies putrides , à la pituite épaifîie dans les pou* 
mons , & à la toux. 

SURTOUT-: efpece de ragoût qu’on fait , tant 
en gras qu’en maigre. 

Surtout en g r as. Faites rôtir un chapon barde ; 

J ai fié z -le refroidir ; ôtez la peau 6c le défoffez ; ha- 
chezde avec lard blanchi , graifle de bœuf, perfil , 
ciboules, méfierons, champignons, fel 6c poivre, 
fines herbes 6c épices , quelques jaunes d’œufs 
cruds , mie de pain trempée dans la crème. Filez le 
tout ; foncez-en une caflerole , en faifant un vidcfo 
au milieu, pour y mettre tel ragoût que vous voir- 
«dre*, comme pigeons , ortolans, cailles , tourte*, 
relies, ris de veau , &c. Couvrez le ragoût delà 
même farce; unifiez le tout avec un œuf battu ; 
panez & faites cuire au four. DégraifLz & fçrvex 
pour entrée. 

Surtout en maigre. Faites un godiveau de poif- 
fons bien hachés 6c pilés , avec les mêmes affiU 
fonnemens que defius , beurre frais , 6c le liez avec 
une crème de pain ^ ou pain bou.îli avec la crème. 
Mcttez-y un ragoût de filets de poifiens, Finiffeg 
comme defiiis avec même farce. Qn met tçuv^ 
forte de ragoûts de poiflbns* 

Partit U* 
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T ABLE ! fe dit , non-feulement des planche 
aflemblées ôc foutenues fur des pieds ou 
tréteaux ; mais des mets qu’on (en , de l’ordre 
qu’on met dans le fervice , & du nombre des con- 
vives. On dit , une table de douze , quinze ou vingt 
couverts ; pour un repas de douze, quinze ou vingt 
perfonnes. Comme on dit, une table fervie à 
trois , quatre , cinq fervices , pour différencier la 
nature des mets qui s’y fervent fucceflivement. 
Nous allons donner des modèles de table de di- 
vers nombres de convives , en différentes (aifons ; 
& pour ne pas multiplier trop les objets , nous 
nous bornerons à cinq feulement , qui luffiront pour 
donner des idées fuffifantes d’un plus petit ou d’un 
plus grand nombre. 

Pour donner plus de facilité , nous avons arrangé 
les divers fervices en deux colonnes ; & en dou- 
blant les mers , nous avons mis à portée dechoiffr 
entre les uns & les autres , fans compter la faci- 
lité qu’on aura à trouver lout ce qu’on voudra dans 
les grands articles , Potages , Hors-d'œuvre , En- 
trées , Rôt i Entremets . Ainfi nous croyons que , 
non-feulement pour le choix des mets , mais pour 
l’ordonnance d’un repas * les modèles que nou9 
donnons , doivent fufffre. 

TABLE 

De douqe couverts fervie à cinq ( a ) en 
gras , pour Le printems . 

Le printems fournit à nos tables , en grojfes vian -• 
des , le bœuf , le veau de lait , le mouton en- 


(a ) Nota. On dit qu* une table efi jervic à cinq , lor [qu'il 
y a cinq plats pour chaque fervice . 
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graille, l’agneau de lait ; en volailles , le poulet de 
grain , le poulet aux œufs , le poulet à la reine , 
ie dindonneau , le caneton de Rouen , le pigeon 
de voliere ; en gibier , le imrcalün , le chevreuil ; 
le chevrillard , les levrauts ; beccaffes au pafl'age du 
printems , 5c beccalïines; les cailles vertes avant la 
ponte; en poiffon , l’elturgeon , le maquereau , 
1 alofe de Seine 5c de Loire , les faumons de ces 
deux rivières; les truites de mer, de riviere 5c de 
ruiffeau ; la lotte, l’éctevifle; les autres poilïons 
d’eau douce en Mars 5c Avril, au tems du frai, 
ne font pas bons. Les légumes, herbages, rdcines. 
En Mai , les fraifes , cenfes 5c abricots , précoces , 
amandes vertes 5c grofeilles. Les vins Sc liqueurs 
font les mêmes dans tous les tems. 

premier service. 

Une pièce de bœuf pour le milieu (a). 

DEUX tOTACES. 

Un aux herbes. la reine, 

ùn d’afperges à la purée ; ou un de julienne aux filets de 
Un potage d’itfues d’agneau à racines. 

DEUX H OR. S-D’ ŒUVRES. 

raves & beurre de Vamvres; ou faucifies au gratin. 

! ou palais de*baeuf rouLés. filets de volailles à la crêmt. 

caillons de cervelle de veau; 

SECOND SERVICE. 

Quatre entrées , la pièce de bœuf refiant pour le 
milieu . 

Carré de mouton à la ravi* pigeons en compote ; ou 
. g° ttc * pâté chaud comme on voudrà ; 

poitrine de veau aux petits gigot au ris de veau. 
c . P ois * poulets à labarbarinc. 

i ncaUee de poulets. lapereau x à la bourgeoife. 

bien'* N ° ta * CittC ***** doit * trc dc culou > ou de poitrine 

T H 
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TROISIEME SERVICE. 


Deux plats de rôt , trois entremets , deux falades . 


«leux lapereaux, 
une poularde ou deux pou- 
lets gras ; ou 
quartier d’agneau, 
poulets à la reine, 
deux falades. 
épinars au jus. 


tourte de cerifes. 
afperges ; ou 
crème au naturel, 
morilles. 

beignets ou écre^IlTes au 
court bouillon. 


QU ATRIEME SERVICE. 


Jatte de gaufres pour le milieu . 

compote de cerifes. compote de fraifes. 

crème fouettée. gelée de grofeilles. 

échaudés. marmelade d’abricots. 

Cette table peut fe fervir à quinze couverts , & fept plate 
pur fervices. 

TABLE 

De dou^c ou quinze couverts , fer vie à fept 
en maigre ; pour un dîner de printems , ou 
pour un fouper , en fup primant le potage . 

PREMIER SERVICE. 


Un potage printannier ; pour le milieu ' f ou fi c’efî 
pour fouper , une alofe à Vofeille . 

deux entre’ ES. 

morue à la crème. raie à la Provençale ; ou 

tourte de poilTon j ou dai ne de faumon à l’efturgeon. 

foies aux Hues herbes. plies en cafferole. 


quatre 


hoi^s-d’œuvr e. 


omelette, 
oeufs frais, 
oeufs à la farce, 
oeufs frits , tu 

beurre de Yamyres ou de Bre- 


tagne. 

raves 8c radis. 

pâtés de moules â la crème* 
hàcelettes d'anguilles. 
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SECOND SERVICE. 

T j4!ofc grillée à la fauce aux câpres , pour le milieu ; 
en relevant le potage au Barbue au court-bouillon ; 
ou Carpe frite , garnie de laitances frites . 

TROISIEME SERVICE. 

Trois plats de rôt , quatre d entremets, 

«crevifles au court bouillon , crème à l’Italienne j ow 
ferries en dôme pour le avec le meme roc. 

milieu. tourte à la crème, 

carpe au court-bouillon , & omelette farcie, 
foies frite» aux deux bouts, morilles dans leur eau. 
afperges aux petits pois. crevettes, 

chervi fut. le fruit comme ci- deflus r ou 

tartelettes de confitures. félon la faifon. 

TABLE 


De quinze couverts fervie à fept y à dîner * en 
gras pour Vite. 

Dans cette faifon on a les grottes viandes à l’or- 
dînaire. En volailles on a de plus , les oifons , les- 
pigeons , les poulardes nouvelles ; en gibier , le coq 
vierge , les cailles & cailleteaux , perdreaux , fai- 
fandeaux, albrans , tourtereaux , venaifon à ^'or- 
dinaire; en poijjons , la perche , la carpe de Seine , 
de Loire & d’Aifne. Les truites ^e riviere & de 
mer , mais point d’autre bonne marée que la morue 
fraîche. Toute forte de légumes , herbes. & raci- 
nes; les melons , les figues r pêches , prunes , poi- 
res, abricots, &c. 

PREMIER SERVICE. 


La pièce de bœuf pour le milieu . 


DEUXFOTACE S r 


l’un garni de concombres } 
l’autre aux croûtes à la pu- 
uç Yerte ; ou 


l’un d'une poularde au rîr. 
l’autre de perdrix aux filet» 
de racines. 
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QUATRE HORS-»’ ŒUVRE 

j»ieds de mouton en fricaflee queues de yeau à la rernou^ 
de poulets. lade. 

noit de veau en caille. langues de mouton en filet», 

petits pâtés. palais de hceuf en beignets, 

melon; ou andouilles à la Provençale. 

SECOND SERVICE. 

Six entrées , la pièce de bœuf refiant . 

gigot à l’eau. caneton , aux pois, 

quafi de veau à la crème. pigeons aux fines herbe», 
poulets aux petits oignons tourte de lapereaux. 

blancs. falmi de perdreaux, 

filets de lapereaux aux con- cailles à la poêle. 

combres } ou pigeons en coquille, 

côtelettes de mouton au per- poularde à la cardinale, 
fil. 

TROISIEME SERVICE, 


gros entremets froid pour le milieu ; quatr £ 
plats de rot , deux falades . 

un dindonneau, ramereaux, 

une poularde. coq vierge, 

quatre perdreaux. poulets gras, 

fix pigeons bardés en cailles, cailles. x 

deux falades d’herbes ; ou deux falades. 

QUATRIEME SERVICE. 

Six plats d'entremets, le gros entremets re fiant au 
milieu . 

tartelettes de chocolat. blanc manger, 

ortifs brouillés à la coque, crufs brouillés au verjus, 
beignets de feuilles de vigne, beignets à la reine, 
cymbales de bifeuits. afperges au coulis de jambon, 

fèves de marais à la crème, crème au cerfeuil, 

artichauts à la faucc au artichauts à la Gafcogne. - 

feutre ; ou 
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ui 


It fruit it la faifou avec eompite , cerneaux , 
à la crème , échaudés, g laces , & autres chofes it i oÿicc. 


TABLE 


De quinze couverts , fervie à fept , *n gras , 
pour C automne b l'hyvtr. 

Ces deux faifons fourniflent le plus aux de «es 
de la table. On a de tout , & abondamment , auf 
les fruits du printems & d’été , auxquels on *up.- 
plée par les confitures qui nous les repréfentent, 

PREMIER SERVICE. 

Un e olle pour le milieu . 

QUATRE HO RS" »’<K U v R. X S. 

îaucifles aux truffes. cervelles de mouron i Té- 

palais de boeuf à la Sainga- tuvéc. 

raz . côtelettes d’agneau en pi- 

pieds d’agneaux au gratin, aux pillotes. 

petits oignons. filets de^ canards, 

brefoles de mouton i ou petits pâtés au jus. 

p i y x entre’ es. 

oeccaffe à la fauce i la bec- pâté chaud de perdreaux ; o*. 
ca (p e> pigeons aux oignons en cré«* 

ailerons de dindons à 1 ctu- pine. 

v £ c . ou tourtereaux à la cendre.. 

poularde à la crème. 

SECOND SERVICE. 

Une pièce de bœuf pour relever l'oile. 

TROISIEME SERVICE. 

Deux plats de rôt. 

pj av i cr# poule de Caux* 

chapon de Bruges^, ou. beccalfines.. 


Y W 


5 44 


^[T A B]-*'» 


Ci Ü A t*. ï 


E ST* i E M ï t fj 


foies gras en caifTe. 
cardons au Jus, 
Crème de riz. 
ceufs au foleil ; ou 


crème au caffé. 
choux-fleurs au Parme-fat#* 
omelette au fumet» 
tourte de confitures» 


DEUX SALADES. 


Le fruit félon la faifon . 


TABLE 


De vingt Couverts , fervie à ôn%e s en gras 
automne & hyver . 

PREMIER SERVICE. 


Un furtout pour le milieu qui y refie pendant tout 
le fervice ; deux potages àux deux bouts • 

oiîe au riz. bifque de pigeons aux écre-: 

potage aux légumes; ou vifles. 

julienne au céleri. 

Quatre hors- d'ctuvrcS aux flancs du furtout* 


tangue de boeuf au gratin, 
beignets de ftaife de veau, 
boudin de lapin, 
filets d’agneau en blan- 
quette ; ou 


langue de boeuf en hâteletteî* 
queue de veau à la TarrarC» 
poulets à la Coigny. 
côtelettes de mouton à la pu-* 
rée de navets» 


Quatre entrées pour les quatre coins * 


queues de mouron au riz. 
tourtes de beccaffes. 
pigeons à la broche à la 
fauce au beurre, 
poulets à la broche à lafaucc 


aux truffes; ou 
perdreaux aux foies, 
poularde en hochepor* 
gigot à la Mailly» 
canard en globe» 




4.{T AB]^ 341 

SECOND SERVICE. 


Deux relevées d'entrées à la place des potages. 


pièce de bœuf avec uric 
fauce hachée. 

longe de veau rôtie avec 
une fîuce piquante -, ou 
aloyau à la braii'e , à la 

TROISIEME 


fauce aux câpres, 
quartier de veau piqué fut 
le rognon , avec un puits 
dans la cuilTe. 

SERVICE. 


« Rôt & entremets fervis enfemble , à treize. 

quatre plats de RO T. 


Aux ondes dufurtout ; dcuxfalades . aux flancs ; deux gros 
entremets, Lx deux bouts ; quatre entremets chauds aux 
quatre coins de la table . 


poule de Caux, eu gtoffe 
poularde, 
trois perdreaux, 
plat de dix-huit mauviettes, 
caneton de Rouen à la bro- 

ÎK T R E M ' 

pâté froid ad libitum. , 
tête de porc à la Piemon - 
toife i ou 
gârcau de Savoie. 

Jambon cuit fans feu & fans 

I N T R E M Ê 

beignet à la crème, 
truffes au court-bouillon, 
cardons d’Efpagnc au jus. 
tartelettes ; ou 

Le fruit c 


che; ou 

dinde aux truffe*.' 
canard fauvage. 
faifan. 

poulets à la dauphine 

s ÏHOID’S. 

eau ; ou 

jambon à la broche au viff 
d’Efpagne. 

pâté de chevreuit , ou d’au- 
tre venaifon. 

s c h a ü d s. 

beignets bacchique*, 
artichauts frits. 
crêmeàreftragon ficaupetbir 

écrevifles au gratin. 

: la fai font, 
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On a donnéle fervice double pour biffer le choix * 
& pour pouvoir l’augmenter dans les occafions % 
félon le monde que 1 on pourra avoir, 

TALMOUSE : pâtifferie qui fe fait avec du 
fromage blanc bien gras , avec un peu de beurre & 
de poivre bien broyés , une poignée de farine , 
quelques jaunes d’œufs , un peu de lait , le tout 
pétri. On en met fur des abailles de pâte fine , en 
re evant les bords. Dorez d’un œuf battu, & met- 
tez au four. 

T ANCHE: poiffon d’eau douce de la figure de 
la carpe , dont les écailles font petites & dorées* 
Comme ce poiffon vit dans les endroits bourbeux , 
il eft vifqueux de fa nature , & a befoin de pkis 
d affaifonnement que ceux qui , avec plus de mou- 
vement , vivent dans des eaux plus pures. Celles 
qui vivent dans des eaux plus limpides & moins 
iimoneufes , ont une faveur plus agréable que les 
autres. ‘ * 

Tanches â la Provençale. Liraonnez & accom- 
modez comme les foies à la Provençale. (Voye* 
Sole. ) 

Tanches à la fauce - robert. Limonnez, vuidez , 
mcifez & les faites griller; fervez avec une fauce- 
robert. On peut les fervir auffi avec une fauce auK 
câpres. 

Tanches en cajferole. Faites-les dégorger ; babil— 
lez-les ; fendez-les par le dos ; defoffez & farciffez 
d’un bon hachis de poiffon. Frottez un plat de 
beurre , avec fines herbes , oignons & affaifon- 
nement ordinaire. Rangez-y vos tanches; affaifon- 
nez deffus comme deffous ; arrofez de beurre fondu* 
Panez ; faites cuire au four de belle couleur. Ser^ 
vez à fec , ou ragoûts de légumes, ou coulis d’écre-; 
viffes, ou fauce à l’Angloife. 

Tanches en compote. Otez k tête &. la groffe ar-r. 
fête ; coupez par tronçons; faites un ragoût de ris 
de veau, crêtes, champignons, jambon, bouquet j, 
pafftz au beurre , une pincée de farine , deux 
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res de vin de Champagne. A moitié de la cuiflon 9 
mettez les tanches , fel & gros poivre; dégraiflez f 
& fervez avec un jus de citron. 

Tanches en fricajjèe au roux . Faites rouflir de la 
farine ; partez y les tronçons, avec champignons , fel 
& poivre , bouquet , oignons piqués* de doux. Mouil- 
lez de moitié bouillon Si moitié vin blanc bouilli. Liez 
avec un peu de couiis roux. Dans la faifon des af- 
perges & des artichauts , on peut y en mettre * 
après les avoir fait blanchir. 

Tanches en fricajjèe de poulets. Otez les têtes \ 
çoupez par tronçons ; partez au beurre , avec bou- 
quet ; mouillez de bouillon &. vin blanc , fel ÔC 
poivre , faites cuire à feu vif, & liez avec crème 
& jaunes d’œufs. 

Tanches farcies, Farcirtez d’un godiveau fin de 
poiflon ; cou fez les tanches. Farinez & partez au 
roux ; tirez-les enfuite , & mouillez ce roux de 
bouillon de poirtbn & vin blanc bouilli ; remettez-y 
les tanches ; aflaifonnez de fel & poivre , &, ingré- 
diens ordinaires. Laiflez mitonner ; drertez ôt fer- 
vez défias un ragoût de laitances. 

Tanches frites . Habillez ; fendez les par le dos ; 
poudrez d’un peu de fel & farine; mettez y le jus 
de quelques citrons ; faites frire au beurre de belle 
couleur, & fervez à fec. 

Tanches grillées. Limonnez-les à l’eau bouillante ; 
écallez; farciffez le corps de beurre manié de fines 
herbes ; faites griller , & fervez avec quelque fauce 
qui ait de la pointe. 

Tanches ( Terrine de) : fs font comme celles dô 
brochet & d’anguilles , en maigre. 

Observation médecinale. 

La tanche fraîche &. ferme 3 tirée d’une boune 
eau a du goût , & fe digéré facilement ; elle çon-5 
vient à-peu-près à tout te monde. 

TARTE : pièce de four de dcflert. 

Tarte à la crème. Faites une pâte demi-fine ; for- 
mez en une abaifle ; faites bouillir une pinte de lait 
ayeç du fucre 3 deux blancs d’ççufs bien fouettés f 


34$ -^[T E R]^ 

un p?u de farine, un peu d’eau de fleurs d’orange; 
&L étendez de cette bouillie fur votre abaifle ; fai- 
tes un rebord ; mettez au four , &. lervez avec 
bon lucre tapé. 

Tarte à la royale . Mettez dans la pâte de flabaiffe 
du fucre en poôdre. Faites bouillir du lait, juf- 
qu’à ce qu’il s’épaifliffe un peu ; mettez y du fucre , 
lix jaunes d’œufs bien délayés, & du beurre frais. 
Duriez cette crème fupTabaifl'e , &. finilfez à l’or- 
dinaire. 

Tarte au fromage. Foncez une tarte de même 
pâte que ci-deflus. Fai:es une farce avec un fro- 
mage mou gras , fel , œufs & bon beurre ; gar- 
piftez-en votre abaifle : un peu de crème la rendra 
encore plus délicate. Mettez au four; fervez avec 
force fucre. Au lieu de crème , on peut y mettre 
du fromage de Brie aflîné. 

Tarte aux herbes. Fa : tes cuire poirée, pourpier , 
arroche , épinars hachés menu. Pétrifiez avec beurre 
& fromage mou & gras , &L fel. Finiffez à l'ordi- 
naire. 

TARTELETTES : faites des abaifles de même 
pâte que ci-deflus. Battez des jaunes d’œufs , avec de 
la farine & beurre frais. Faites cuire cette cfpecede 
ciême; emp'iflez-en vos abaifles; faites cuire, & 
fucrez pour fervir. 

TERRINE : entrée fort à la mode aujourd’hui , 
qui tire fon nom de l’ufage où l’on étoit autrefois de 
fetvir la viande dans la terrine même où elle avoit 
cuit , fans autre ragoût ou fauce que ce qu’elle avoit 
produit. Aujourd’hui la terrine eft de différentes 
viandes cuites à la braife , qu’on fert dans un vafe 
qu’on appelle terrine , foit d’argent, ou de fayance , 
avec te le fauce, coulis, purée, ragoût ou légumes 
qu’on trouve bon d’y mettre. 

Terrine à la bourgeoife aux marrons . Faites cuire 
à l.i braife un poule: gras , une perdrix , un rable de 
lièvre , une noix de veau & une de mouton , le 
tout piqué de lard moyen , bien aflaifonné deffus ÔC 
deffbus. Felez des marrons, 6 c les mettez dans une 




[T HO] 3 49 

tourtîere couverte ; faites-les cuire , feu deffus 6c 
defTous ; nettoyez-les enfuite de la petite peau , 6c 
les mettez avec les viandes. Affaifonnez la terrine 
dellus comme defTous ; fermez bien 6c faites cuire 
en Ton jus; dégraiffez ensuite, 6c y mettez un peu 
de coulis ; dreffez avec les marrons. On a vu aux 
articles particuliers diverfes maniérés de faire des 
terrines ; on y renvoyé. 

Terrine à CAngloije . Faites cuire telle viande que 
vous aviferez bon dans une bonne braife. Dref- 
fez-la enfuite dans une terrine, avec une bonne 
eftence par defTous , des rôties de pain pafTées au 
beurre , fur le tout du Parmefan râpé. Faites prendre 
couleur au four , ou avec une pelle rouge. 

THÉ : plante qui nous vient de la Chine , 6c dont 
on fait ici un grand ufage en infufion. 

THON : poifTon gros , lourd 8c ventru , com- 
mun dans la Méditerranée , vers les côtes de Pro- 
vence 6c de Nice. Il efl meilleur '5c plus fain ma- 
riné que frit. 

Thon à la broche. Piquez en un g r os morceau de 
lardons d’anguilles 6c d’anchois , 6c faites rôtir, 
Arrofez-le en afifant , avec une marinade de maigre , 
oignons en tranches 6c citron , ciboules , poi- 
vre , fel, laurier 6c une livre de beurre , que vous 
mettrez dans la lèchefrite. Dégraiffez enfuite cette 
marinade , 6c la liez d’un coulis roux , avec quel- 
ques câpres 6c fervez fur le thon. 

Thon en. caijje. Faites une caifïe de papier ; met- 
tez-y des tranches de thon avec beurre frais 6c 
fines herbes , lel 8c poivre ; p. nez , mettez cette 
caifTe dans une tourtîere; faites cuire de belle cou- 
leur entre deux feux vifs; ne biffez pas trop long- 
tems ; fervez de belle couleur. 

Thon en falade. Coupez par tranches , puis en 
filets , 6c fervez avec une remolade. 

Thon frit. Coupez par tranches du thon , del’é- 
paiffeur de trois doigts. Faites-le mariner avec fel 
6c poivre , verjus , oignons piqués , jus de citt on. 
Faites frire, Ôt fervez aveç une remolade. 
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Thon grillé . Saupoudrez-le de Tel & poivre ; frots 
tez-le avec du beurre; faites griller , & fervezau 
jus d’orange , ou au beurre roux. 

Thon ( Pâté de) en pat. Hachez-en la chair; 
mettez , dans un pot , avec beurre roux ; & vin 
blanc , citron verd , feL & poivre , champignons ; 
ou marrons. Faites cuire , & lervez avec pain frit. 

Observation médecinale. 

Le thon frais eft un aliment nourriftant &. fain , 
mais qui ne convient qu'aux gens qui ont un bon 
eftomac & font beaucoup d’exercice. Il eft lourd; 
& fe digéré difficilement chez beaucoup de per- 
fonnes: celles qui font délicates», doivent s’en abfte- 
nir. Le thon falé ne doit fe manger qu’en petite 
quantité par les gens les plus robuftes , étant 
nuifible aux perfonnes délicates , &. à celles qui 
mènent une vie fédentaire. 

TIMBALE : nom qu’on a donné à toute efpecé 
de ragoût qu'on enferme dans un pâté , & qu’on 
fait cuire au four. On en peut faire , & imaginer 
d’autant de façons qu’il ,y a de forte de ragoûts , qui 
peuvent fe mettre en pâté. 

THYM: plante odoriférante, qu’on cultive dans 
nos jardins ; elle s’emploie en aflailonnement dans 
les cuifines, à caufe de fon goût aromatique. 

Observation médecinale. 

Cette plante n’entre que comme aflaifonnement 
dans les mets. Elle augmente le goût , Ôc facilite la 
digeftion par fon irritation legere , & en échauf- 
fant un peu. 

TOPINAMBOURS , ou POMMES DE TERRE 
ce font les nœuds de la racine d’une plante fort com- 
mune dans les jardins. La meilleure façon & la plus 
faine de les apprêter , eft de les faire cuire fous la 
braife , & de les accommoder avec beurre frais , oi- 
gnons & fel. 

On peut aufli les faire cuire à l’eau bouillante, 
les peler enfuite , & les fervir avec une fauce blan- 
che , & de U moutarde; 
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Observation médecinale. 

On regarde cet aliment comme ne fourmllant 
que des lues grofliers , vifqueux ; 6c conféquem- 
ment fon ufage ne convient qu’aux plus forts efto- 
macs , aux gens qui font beaucoup d’exercice , 
qui ont des Tues digeftif:» très-a&its , 6c dont la 
faim ne s’appaife qu’en mangeant des alimens 
adouciflanSj 6c qui lejournent long-tems dans l’ef- 
tomac. 

TORTUE : animal amphibie , dont la tête 5c 
la queue reflemblent à celle du ferpent , 6c les pieds 
à ceux du lézard; il eft couvert d’une écaille très- 
épaifle ; les bouillons de tortue font très-bons pour 
les pht'fiques , 6c pour épurer le fàng. 

TOURONS. Prenez des amandes pelées , des 
avelines &. de l’écorce de citron vert ; coupez-les 
par petites tranches ; faites-les lécher à l’étuve, ou 
bien deflechez-les dans la poêle avec un peu de lu- 
cre en poudre ; fouettez deux ou trois blancs d’œufs , 
fuivant la quantité : mettez y vos amandes 6c du 
fucre en poudre , jufqu’à ce qu'il y en ait allez 
pour les rendre maniables ; drellez-les à la main 
fur du papier , ôc faites-les cuire au four de cam- 
pagne. 

Tourons d' Efpagnc, Vous prendrez un quarteron 
d’avelines & un quarteron d’amandes douces que 
vous pafferez à l’eau , il faudra les peler 6c les met- 
tre dans de l’eau fraîche : de cette demi-livre vous 
tirerez deux onces de chacune, 6c vous les cou- 
perez bien menues avec un couteau ; vous ferez 
cuire une livre de lucre à la forte plume; vous y 
mettrez les quatre onces d’avelines 6c d’amandes , 
avec trois ou quatre zefts de citrons ; vous remue- 
rez le tout enfemble avec une fpatule , après l’a- 
voir ôté de defliis le feu ; enfuite vous fouetterez 
un blanc d’œuf frais ; 6c après en avoir mis dans 
la poêle , vous remuerez le tout ; vous le verfe- 
rez fur une feuille de papier , 6c vous le coupe- 
rez par tranches : fi le touron n’eft pas allez élevé * 
remettez-le un moment fur le feu. 
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TOURTE : efpece de patifferie qui fert pour en- 
trée, entremets ou deffert. Voyez aux articles par- 
ticuliers la façon de faire une infinité de tourtes , 
d’entrées , d’entremets & de delTert. 

TOURTERELLE :efpcce de pigeon, p’us pe- 
tit , plus délicat , d'un blond cendre. Cet oifeau, 
quand il eff jeune, tendre & gras , eft un marger 
très-fain , très- délicat. La tourterebe s accommoda 
comme le pigeon & le ramier. 

TRIPES : entrailles des animaux. Celles de co- 
chon & de mouton fervent à faire des boudins 
& faucilles. Celles de bœuf &. de vache fe man- 
gent en fricaffée. C’eft un allez mauvais aliment. 

TRUFFES : tubercule charnu , couvert d’une 
croûte noirâtre chagrinée , qu’on trouve en Italie 
& dans plufieursprovinces méridionales de la France, 
comme le Languedoc , la Provence , Dauphiné , 
TAngoumois , le Périgord &. la Guienne. El.es 
ont une odeur & un goût très agrcab’es , qui les rem- 
dent d’un grand ufage dans l’aflaifonnement. 

Truffes à labraife . Lavez &. les nettoyez bien ; 
cfîuyez-les ; mettez des bardes de lard fur du pa- 
pier . bien a fiai Tonnées ; mettez-y les truffes ; affai* 
formez deffus comme de (Tous ; couvrez de tranches 
de jambon Sc de bardes de lard; pliez le tout en 
pluii:urs papiers; mettez cube fous la cendre avec 
un peu de feu deffus ; dreflcz-les eàfuite chaude- 
ment fur une lerv.ettc bien phee. On les fert aufil 
cuites fous la cendre fans apprêt. 

Truffes à U Périgord. Nettoycz-.es ; mettez-les 
cuire avec fel & une bouteille de vin de Cham- 
pagne pendant un quart d heure , & fervez. 

Truffes à U Lyonnoife. Pelei & coupez en tran- 
ches des truffes & champignons, & p'-ffez avec 
beu-re , bouquet de per fil , ail , trois deux, thym 
laurier , bafilic. Mouillez d’un verre de vin de 
Champagne , coulis , fel & gros poivre. Faites cuirç à 
petit feu , & fervez garni de croûtons Trits. 

Truffes au court-bouillon . Nettoyez & les met- 
tez dans uns marmite avec poivre, o» gnons 

piques 
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piqués de doux, laurier, ciboules, & vin blanc, 
faites cuire, Effuyez , &. les dreflez l'ur uns fer- 
viette pliée comme les précédentes. 

Truffes au jambon . Pelez des truffes ; mettez-les 
dans une cafferolle cuire avec du jus de veau. Faite* 
un fairgaraz; liez-le d’un coulis de veau & jambon, 
dreffez les truffes & jettez deflus votre (aingaraz* 
Truffes au vin de Champange . Pelez de grofle* 
truffes; faites une brade , mettcz^les-y mouillées de 
vin de Champagne & faites cuire à très* petit feu, 
Ecumez , mouillez de coulis &. faites réduire au* 
deux tiers; retirez, & les fervez avec une lauce au 
vin de Champagne ouvouslçs laiffez un peu tpi* 
tonner & dégraiffez avant de fervir. 

Truffes £n fcrviette . Nettoyez de groffes truffe* 
à l’eau tiède. Faites-les cuire avec bouillon , vin 
blanc , bouquet , doux , racines , oignons , fel §£ 
poivre , étant cuites, fervez dans une ferviette, 
Truffes en Jurprife t Prenez fix truffes des plus belle* 
étant nettoyées vuidez-les fans intéreffer U peau j 
faites cuire avec crêtes, ris de veau, fix pi* 
geons à la cuiller. Mettez chaque pgcon dans une 
truffe avec du ragoût ; couvrez la truffe du mor* 
ceau; dorez; fervez avec une cflençe claire & ju* 
de citron. 

Truffes vertes à Tltallenne , Nettoyez & les coupez 
en tranches ; paffez avec bonne huile , perfil & çb> 
boules hachés, avec un verre ou deux de vin blanc, 
fel & poivre concaffé. Faites cuire un quart d’heure, 
en dégraifiant l’huile, Finiffez à courte lauce. 
Truffes. ( Pain aux ) Ayez un pain farci & frit, 
Pelez & coupez des truffes par tranches ; faites cuire 
à petit feu avec du jus de veau l:é d’un cou* 
lis de veau & jambon. Faites-y mitonner le pain £ 
drefï^z-îe enfuke &. jettez le ragoût deffus, 

T ru f es, (Potage aux ) Pelez- les , Sc les coupez par 
tranches ; mettez dans une marmite , avec jqs 
veau; fanes cuire à petit feu, E am cuite* , yneut£ y 
un coulis clair de perdrix ; roiionnçz des srsutss * 
Partie II, & 
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mettez au milieu un pain de profiteroles farci. Jet^ 
tez le ragoût par deflus ; &. fervcz chaudement. 

Truffes. (Potage de croûtes aux ) Faites cuire des 
truffes comme deflus ; liez d’un coulis clair de veau 
& jambon ; mitonnez des croûtes de jus de veau. 
Faites un cordon de tranches de truffes ; jettez 
deflus le ragoût & le jus. 

Truffes ( Potage de croûtes aux) en maigre . Farinez * 
des truffes vertes \ liez le ragoût d’un coulis. Mi- 
tonnez des croûtes de bouilion de poiffon. Laiflez 
attacher au fond du pot. Mettez defTus un petit 
pain farci. Jettez le ragoût fur le potage. 

Truffes ( Ragoût de ) en gras . Pelez des truffes , &, 
les coupez par tranches. Paffez-les avec du beurre 
le plus fin. Mouihez de bouillon , & enfuite d’un 
blond de veau ; aflaifonnez ; dégraiffez , & fervez 
pour entremets. 

Truffes ( Ragoût de ) en maigre . Apprêtez de 
même ; mouillez de bouillon de poiflon ; faites 
mitonner avec bouquet , fel & gros poivre ; liez 
d’un coulis d'écrevifles , & fervez. 

Truffes ( Tourte de ) Les tourtes de truffes fe 
font de même que celles de champignons. (Voyez 
Champignons . ) 

Observation médecinale. 

Les truffes fermes , tirées de la terre depuis peu 
de tems , faines , & qui ont du parfum . font un 
afTaifonnement ftomachique , un peu échauffant , & 
qui favorife la digeftion ; mais fi on en mange 
beaucoup , elles forment un aliment de difficile 
digeftion , qui ne donne que des fucs groffiers &, 
âcres , dont l’ufage habituel eft nuifible. Les truffes 
en afTaifonnement conviennent même aux perfonnes 
délicates , & dont l’eftomac eft foible ; il n’y a 
que les g.-ns forts qui ont un bon eftomac , des 
fucs digeftifs très-aéfifs , &. font beaucoup d’exer- 
cice, qu doivent s’en permettre l’ufage fréquent , 
ou une quantité aufti grande que des alimens or- 
dinaires. 
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TRUITÉ : poiffbn d’eau douce , qui aime les 
eaux vives, & fur -tout les courants les plus ra- 
pides. Ce poiffon eft d'une agilité furprenante ; il 
remonte non-feulement les rivières les plus rapides , 
mais d s’élance &. remonte. les chutes d’eau.le* plps 
hautes & les plus difficiles. Le mouvement extraor- 
dinaire qu’il fe donne , ne contribue pas peu à ren- 
dre ce poiffon délicat i d’une faveur agréable & 
d’un ufage rrès-fain. 

Truites à U Hollandoife. Faites-leur prendre fei 
une heure. Faites cuire avec une bouteille de vin 
blanc , trois oignons i bouquet , doux , deux gouffes 
d’ail , laurier , thym > baiilic &. beurre manié de 
farine. Faites bouillir à feu vif.; ôtez les oignons 
le bouquet ; fervez avec leur fauce : un quart d’heure 
fuffit pour les cuire ; jettez en fervant un peu de 
perfi! blanchi* 

Truites à la Hujfarde . Otez la peau, & mettez 
dans le corps du beurre marné de fints herbes ; af- 
faifonnez de bon goût. Faites mariner & griller en- 
fuite. Servez les avec une remolade. 

Truites à la lézard. Prenez les p us belles qu’il fe 
pourra; écaillez; vuidez 6i mettez dans le corps du 
beurre manié de fines herbes, avec fel & poivre* 
Mettezdes dans une poiffonniere , avec deux ou 
trois bouteilles de vin blanc , pour que lp vin les 
paffe d’un bon doigî ; mettez fei & poivre, oignons , 
doux, mufeade , bouquet 6c une croûte de pain* 
Faites cuire à feu clair , de forte que le vin s’enflam- 
me. Lorfque la flamme commence à diminuer , jet— 
tez-y du beurre. 

Truites . ( Pâté de) Piquez-les de lardons d’anguil- 
les 6c anchois. Dreffez le pâté ; foncez-le de beurre 
frais ; faites un godiveau de chair de truites , cham- 
pignons , truffes , perfil , ciboules , beurre frais , 
avec fines herbes , épices , fd &. poivre ; couvrez 
de beurre frais. Fimffez à l’ordinaire; faites cuire ; 
dégradiez. Mettez-y un ragoût d’écreviffes , 6c fer- 
rez chaud. 

Truites à la PoloiioiCt%. Incifez des trustes &C les 

Zij 
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lalez. Quand elles auront pris le Tel , faites-les cuire 
avec quelques oignons , bouquet , perfil , ciboules , 
thym , bafilic & laurier , deux & ail , macis & vin 
blanc , où le poiffon baigne. Faites cuire à grand feu ; 
laiffez réduire la fauce , & fervez avec ce qui en 
reliera. 

Truites au court-bouillon . Faites-les cuire comme 
les faumons. ( Voyez Saumon. ) 

Truites aux anchois. Ecaillez , vuidez & les inci- 
fez fur le côté. Faites mariner avec fel & gros 
poivre , ail & perfil , ciboules &. champignons ha- 
chés, thym, laurier & bafilic en poudre , huile 
fine ; mettez-les dans une tourtiere , avec une ma- 
rinade ; panez & faites cuire au four ; fervez enfin 
avec une fauce aux anchois. 

Truites aux champignons. Incifez & faites-les gril- 
ler. Dreflez & jetiez deflus un ragoût de champi- 
gnons. 

Truites aux concombres. Faites griller comme 
deflus, & fervez deflus un ragoût de concombres, 
qu<* vous aurez fait préalablement mariner. 

Truites frites. Incifez ,falez & farinea-les; faites-les 
frire au beurre raffiné. Egouttez , & fervez à fec. 

Truites grillées à la fauce hanche. Faites griller , 
comme on a dit plus haut ; & fervez avec une fauce 
blanche. 

Truites grillées aux écrevijfes • Faites griller com- 
me deflus , & jettez deflus un ragoût de queues 
d’écreviflfcs. On les fert de même avec toute forte 
de ragoûts maigres ; on les fert auffi avec le coulis 
d’écrevifles. 

Truites. ( Pâté de ) Piquez-îes de lardons d’an- 
guilles & anchois. Dreflez le pâté; foncez-le de 
beurre frais ; faites un godiveau de chair de truites , 
champignons , truffes , perfil , ciboules, beurre frais, 
avec fines herbes , épices , fel & poivre ; couvrez 
de beurre frais. Finiflez à l’ordinaire. Faites cu : re ; 
dégraiffez. Mettez-y un ragoût d’écreviffes; & fervez 
chaud. 

Truites . [Terrine de) On coupe les truites en deux 
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feu trois tronçons ; le furplus du procédé eft le 
même que pour le faumon. 

Truites ( Terrine de ) en gras. Elle fe fait comme 
celle de faumon» 

Truites (Terrine de) en maigre. (Voyez Saumon.') 
C’eft encore la même chofe. 

Observation médecinale. 

Les truites , & fur-tout les truites faumonées ; 
qui ont la chair grade, ferme , rougeâtre , 6c for- 
tent d’une belle eau , font un aliment favoureux , 
allez léger, aifé à digérer 6c fain. Il convient à 
tout le monde , 6c même aux perfonnes délicates ; 
à celles qui ont l’eftomac foible , aux convalef- 
cens , fur-tout quand il eft frit ou rôti fur le gril ; ce 
qui ôte à la chair une partie de la graifle, qui, chez bien 
des gens, empêche,ou du moins retarde la digeftion. 

TURBOT : poiffon de mer , quon appelle le 
faifan de mer , à caufe de fa bonté. C’eft un des 
meilleurs poiffons , tant pour le goût , que pour la 
fanté. 

Turbot à la ciboulette. Mettez dans une caflerole 
deux ou trois verres de confommé , du beurre ma- 
nié de farine , goufle d’ail piquée d’un clou , blancs 
de ciboules blanchis 6c hachés; tournez la fauce* 
dreffez 6c jettez la fauce deflus ; fi ce font des tur- 
botins , ménagez l’aflaifonnement. 

Turbot à la Hollandoife. Faites cuire au court- 
bouillon blanc , comme dedus ; 6c fervez avec une 
fauce à la Hollandoife» 

Turbot à la Minime . Prenez un quartier d’un bon 
turbot ; faites-le mariner 6c griller enfuite , en Tar- 
rofant avec (a marinade ; 6c fervez avec une fauce 
à la Minime. 

Turbot à la Périgord. Foncez un plat de toutes fortes 
de fines herbes, avec un peu d’huile, perfil , ciboules 9 
champignons , truffes , ail , le tout bien haché ; mettez 
le turbot ; aflaifonnez deflus comme deflous ,enl’ar- 
rofant d’huile. Panez ; mettez au four. Servez avec 
un jus de citron , fans autre fauce. 

Turbot à ta Reine ♦ Faites cuire à la braife , avec 

Züj 
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veau & jambon , lard & aflai Tonne ment ordinaire. 
Mouillez cette braife d’une bouteille de vin de Cham- 
pagne , quand elle aura Tué demi-heure : dreffez le 
turbor , & fervez avec une fauce à la reine. 

Turbêt à la Saintc-Menehoult . Faites-le cuire à 
moitié dans du vin blanc 6c du lait , avec fines herbes , 
Tel, biurre & coriandre; dreffez, panez; faites 
prendre couleur au four , ôc ferrez avec une fauce 
à l’anchois. 

Turbot au coulis d’écreviffes. Faites cuire dans une 
cafferole , avec Tel & poivre , perfil en bouquet Sc 
fines herbes de même , oignons piqués de doux , 
laurier , deux ou trois livres de veau en tranches , 
bardes de lard ; faites Tuer : étant attachés , mettez 
du beurre frais , un peu de farine. Le roux fait , 
mouillez de bouillon; détachez avec la cuillère ce qui 
fond ; bardez le turbot , & faites cuire a vt c une bou- 
teille de vin de Champagne, ou autre vin bianc,le 
jus de veau , Sc le veau par-dtffus : étant cuit * 
laiffez le mitonner fur des cendres chaudes ; dreffez 
& fervez deflus un ragoût d’écreviffes ; liez d’un 
Coulis d’écrevifles. 

Turbot au court-bouillon Pliez-le dans une fer- 
viette Se le faites baigner dans l’eau falée & paf- 
fée à clair ; faires-le cuire dans cette eau : étant cuit A 
mettez le vaiffeau fur des cendres chaudes rmtonnefr 
avec deux pintes de lait. Dreffez enfuite le turbot 
fur une ferviette. Garniffez de p rfil frit. 

Turbot aux écrevijffes , en gras. Faites - le cuire * 
comme celui au coulis d’écreviffes, 6t fervez avec 
un bon ragoût d’écreviffes. 

Turbot aux écrevijffes en maigre. Faites-le cuire avec 
Tel <Sc poivre , fines herbes , perfil , ciboules , oignons 
piqués de doux , & laurier. Faites un demi-roux avec 
farine & beurre ; mouil ez de bouillon de poiffon 5 
verfez dans la cafferole au turbot , avec une bouteille 
de vin blanc bouilli. Etant cuit, laiffez-ledeux heures 
dans fonjus, &. dreffez enfuite ; en fervant, jettes 
deflus un ragoût d’écxeviffes % en maigre ^ liez d’ua 
coulis de même* 


Turbot en cafferolc. Vuidez , lavez & effuyez. 
Etendez du beurre dans un plat, avec Tel & poivre , 
mufcade, perfil haché, ciboules entières, detni- 
feptier de vin de Champagne. Coupez la tête & la 
queue du turbot ; inettez-'e dans le plat ; alla) ion- 
nez deflus comme deffous ; frottez de beurre fondu; 
panez d une mie de pain bien fine ; menez au four. 
DégraifTez , faites autour un cordon d’anchois , ou 
de coulis d’écrevifles ; &. fervez à fec. 

Turbot aux laitances de carpes . Faites cuire , com- 
me le précédent , &. fervez deflus un bon ragoût de 
laitances de carpes. 

Turbot en entrée , en g r as. Faites-le cuire comme 
le turbot au coulis d’écrevifles , & le fervez avec 
un ragoût de ris de veau , crêtes , champignons , 
truffes , moufferons. 

Turbot en maigre , avec toutes fortes de ragoûts • 
Faites-le cuire comme celui aux écrevifles en 
maigre ; & fervez avec les ragoûts de champignons , 
huîtres , moules , moujferons , truffes , & autres ra- 
goûts maigres. 

Turbot pour entrée en maigre . Faites cuire comme 
celui aux écrevifles en maigre, & fervez avec un 
ragoût de laitances , truffes , champignons & mouf- 
ferons. 

Turbot . ( Pâté de ) Dreffez un pâté ; foncez-Ie de 
beurre frais , avec fel , poivre, fines herbes & 
épices ; mettez deflus un turbot pique d anchois ; 
affaifonnez comme deffous ; couvrez de beurre ; 
finiffez à l'ordinaire. Faites cuire au four. Dégraiffez 
& jettez dedans un ragoût d’écreviffes, truffes &. 
champignons. 

Turbot à la Bourgogne . Ayez des tranches de 
pain , comme pour la foupe. Trempez - les dans 
l’œuf battu; ayez un bon ialpicon: mettez -en fur 
les tranches de pain ; unifiez avec l’œuf battu* 
Panez-les ; faites frire , & fervez. avec des filets de 
turbots en terrine , foit en gras , ou en maig r e , 64 
qui s’accommodent comme ceux de foies. ( Voyea. 
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Tuf bot du Turbotins au four. Faites mariner ; d»e£* 
ùz enfuite avec l’ailailonnement (ur un plat; mettez-y 
un verre de vin blanc ; faupoudrei de moitié mie 
de pain & Parmefan râpé. Faites cuire au four J 
égouttez; dégraifiez & fervez avec une fauce hachée 

au beurre. t . . 

Tutbot ou Turbotins farcis. Habillez-Ies ; levez la 
pèau de dtflbus , fansloter; farciffez avec beurre 
ttianié de fines herbes , champignons , perfil * ci- 
boules hachés très- fin, avec mie de pain & iaunes 
d’oeufs , fel & poivre , mufeade & bafilic en pou- 
dre. Frottez un plat de beurre manie de fines herbes ; 
irteuei-y les turbotins, le dos en défions. Mettez 
defius du beurre fondu, avec un jaune d’œuf , fei 
& fines herbe». Laifibz-le figer ; dorez d’un jauné 
d’œuf; panez; mettez au four; degraificz , étant 
cuit , & fervez avec une (auce blanche. 

Turbotins grillés. Vuidez ; incifez fur le dos * 
faites mariner à t*ordinaire; panez St faites griller , 
Si lei vez avec un jus d’orange. 

Turbot. ( Tourte de filets de ) ( Voyez Soles, j 
Celle- ci fe fait de même. 

Observation MédecInalè* 

Le turbot frais, terme, bi^n en chair, eftunali* 
iiïent délicat, favoureux , affez léger, aifé à di- 
gérer Si fain. Il convient à prelque tout le monde , 
étant pris dans une quantité modérée» 

V*,[V A N]t*W 

V ANNEAU : oifeau de la grotte ur du pluvier, 

q , habite les mêmes lieux , qui vit comm.- lui , 
& fait à-peu - près le même exercice; il s’accommoda 
conlT» les pluviers* 

Observation méüecinal*. 

L< v nneau qui eft jeune , gras & tendre, a une 
ttlaifaff i dél'iate, & d’aflw facile digeftion. C’eft 
Urt des alimcns que les perfennes eonvalefsentes j 
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fétieiltairès , & dont l’eftomac eft foibie peuvent 

fe permettre. , . ^ „ 

VEAU ; petit delà vache, artifflal trop connu * 

& dont la chair efi d’un trop grand ufage parmi les 
alimens pour le décrire s les veaux qui nous v.en- 
nent de Normandie & qu'on appelle veaux de nviere, 
font d’un blanc & d’un goût exctllens. 

Veau à la Piémontoife . Piquez un quafi de gros 
lard bien aflaifonné. Faites-le cuire dans une ter- 
rine , comme le bœuf à la mode Radiez refrotd.r 
dégraiffez; étendez la gelée qm reftefurle veau, 8t 
fervez froid pour ent.emets ton peut le ferv.r chaud 

P °Veau '<T/4 Rambouillet. Faites à un morceau des 
trous près les uns des autres; rempl.ffez ■- le* 
d’un bon godiveau ; enveloppez le veau de lard SC 
papier. Faites rôtir. Etant cuit , otez le lard & le 
papier. Dortz-le avec oeuf battu ; panez; fat.es 
prendre couleur, & fervez avec une lauce Plante. 

Veau en eafferole. Coupez des tranches de veau 
un peu épaiftes; lardez-le, & les fat.es f^e avec 
des bardes de lard deflbus ,iur un feu moderé des 
deux côtés ; farinez-les enfuite , & les mouillez de 
bouillon avec fel & poivre , doux ’ P erül ’ 

Laiflez cuire la fauce , ltez-la avec des jaunes d œufs 
délayés dans du verjus. , , * . a t 

Veau. {Blond de) Quand la viande a bien lue 

dans la cafferolle , on la laifTe attacher comme pour 
en tirer un jus léger; on fait alors un demt-rouX 
avec du lard fondu & de la farine: on mouille 
de bouillon avec un peu de jus; 6c Ion finit eu 
dégradant & en paffant ce blond par le tamis, fans 

le rZ^i Cervelle de ) à F Italienne. Faites-la cuire 
avec de bons affaifonnemens. Coupes ^r morccaux 
comme des noix , trempez dans 1 ceu. battu , panez 
de mie de pain bien fine. Faites entre comme 
les pigeons au bafilic ; fervez avec jus de c rom 
Veau ( Cervelle de ) aux feins oignons. Faites dé- 
gorger & cuire avec bouillon , vin blanc > bard 
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de lard , citron en tranches , bouquet , ail , doux,' 
&c. Faites cuire , d’autre côté, de petits oignons 
blancs ; affaifonnez de même avec bouillon feule- 
ment : étant cuits , mettez-les mirtonner avec un 
peu de coulis & de réduélion. Egouttez les cervelles; 
drefîez & jetiez defîus ce ragoût d’oignons. 

Veau ( Cervelle de) en caijfe. Faites la dégorger 
a l’eau tiède ; coupez-la en plufieurs morceaux , 
faites mariner avec huile , jus de citron , ail, cham- 
pignons , perfii , ciboules, fel & gros poivre; 
trottez d’huile des caiffes de papier; foncez les 
d’une petite barde de lard ; mettez dans chacune 
de la cervelle avec de la marinade ; couvrez d’une 
barde : faites cuire fur le gril à petit feu, &. fervez 
dans les caifTes. 

Ve au ( Cervelle de ) frite. Coupez par morceaux, & 
faites mariner comme defîus. Egouttez , farinez % 
faites frire ; & fervez avec perfil frit. 

Veau (Côtelettes de ) aux fines herbes . PafTez au feu 
avec lard fondu , ciboules , champignons , perfil , 
ail , bafilic , le tout haché fin. Mettez-y les côte- 
lettes avec fel 6c poivre ; couvrez de lard, 6c faites 
cuire à petit feu. Tirez-les, & mettez dans la fauce 
du coulis. Faites bouillir pour dégraifler , &. fervez 
avec jus de citron fur les côtelettes. 

Veau (Côtelettes de) en papillotes . Faites mari- 
ner avec huile ; fel & poivre, perfil , ciboules , 
champignons hachés ; enveloppez-les de papier 
huilé; faites grillera petit feu, avec un peu de leur 
marinade 6c les fervez à fec dans leur papier. 

Veau ( Côtelettes de ) farcies <y grillées avec une 
effence. Prenez-les épaiffes ; faites un trou le long 
de la côte : de farciflez d’une farce de volaille fine, 
coufez 6c faupoudrez de fel &. gros poivre , avec 
laurier; faites-ies mariner avec lard fondu, fines 
herbes; enveloppez d’une barde de lard Ôt d’une 
feuille de papier ; faites griller à petit feu ; ôrez 
le papier 6c le lard 6c fervez avec une eflence. 

Veau (Côtelettes de) glacées aux petits oignons,. 

Piquez de petit lard ; faites cuire ; 6c glacez cornai 
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les fricandeaux , & fervez avec un ragoût de petit* 
oignons , tel que deffus. 

V eau ( Côtelettes de ) glacées aux petits pois. Com- 
me au précédent : fervez avec un ragoût de petits 
pois. 

V eau ( Cuiffeau de } à la braife aux èpinars. Parez- 
les bien; lardez, & faites cuire à la btaife avec 
racines ; mouillez de vin blanc , après l'avoir laiffé 
fuer une demi-heure. Ajoutez du bouillon, étant 
cuit', fervez avec un ragoût d’épinars ; on peut le 
fervir froid par tranches pour entremets. # . 

Veau ( CuiJJeau de} à la crème . Lardez & faites 
mariner, dix ou douze heures, avec beurre, fel ÔC 
poivre, doux, ail 6i oignons, perfil &. ciboules 
avec trois pintes de lait: faites chauffer cette Sainte- 
Menehout , en la remuant quand elle efl froide : 
mettez-y le cuiffeau. Effuyez Ô£ faites - le cuire à 
la broche ; enveloppez de bardes de lard & de pa- 
pier. Etant cuit , panez-le ; faites-lui prendre cou- 
leur , &. fervez avec une fauce piquante. 

Veau ( Cuiffeau de} à la daube. Lardcz-le de 
gros lard ; affaifonnez ; faites - le cuire dans une 
bonne braife une demi-heure ; mouillez enfuite 
d’une bouteille de vin blanc ; faites cuire à petit 
feu; laiffez réfroidir dans fa cuiffon; dreffez & 
laiffez deffus le refte de fa fauce en glace ; fervez- 
le à froid. 

Veau ( Filets de} au blanc. Paffez au beurre des 
filets de champignons , avec bouquet , ail , doux ; 
mouillez de bouillon, & faites réduire la fauce. 
Coupez du veau cuit à la broche en filets minces: 
faites chauffer dans le ragoût fans bouillir ; liez avec 
cerne Ôc jaunes d'œufs; fervez avec jus de 
citron. 

Veau ( Filets de } aux concombres. Prenez des 
filets de veau cuits à la broche, & les faites chauf- 
fer , fans bouillir , dans un ragoût de concom- 
bres. 

Veau (Fricaffèe de} blanche. Coupez du gros bout 
d'une longe rôtie & froide des tranches; paffez 
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au beurre une pincée de farine avec perfil S C cU 
boules remuez & y mettez le veau avec I I & 
poivre ; mouillez enfuite de bouillon , liez de quel- 
ques jaunes d’œufs avec crème &. perfil haché. 
On peut au lieu de crème metrre du verjus dans 
la l'aifon. 

Veau (Jus de) Battez des rouelles de veau, 
foncez-en une cafïerolle avec quelques oignons, 
carottes & panais avec bouillon. Faites fuer dou- 
cement 6c attacher légèrement mouillez de miton- 
nage , & laiffez cuire doucement ; le veau étant 
cuit pafLz le jus au tamis ôc le confervez pour 
les potages 8c ragoûts. 

V eau ( Longe de ') à la braife . Piquez de gros lard ^ 
& faites cuire à une bonne brade ; fervez avec un 
ragoût de ris de veau , crêtes , &c. 

On peut aufli la fervir avec les ragoûts de cou* 
combres & laitues pour grofle entrée. 

Veau ( Longe de) à U crème ou à la Gafconne « 
(Voyez cuiffeau à la crème) le procédé eft le 
même* 

V eau ( Longe de ) en ragoût . Lardez de gros lard 
bien affaifonnez ; faites rôtir étant prefque cuite ; 
rn ?ttez-la dans une cafferolle avec bon bouillon & 
vin blanc , bouquet , champignons , le dégoût de 
la longe & farine frite , faites mitonner , affaifon- 
nez de bon goût & fervez à courte fauce. 

V eau ( Noix de) à la bourgeoise . Faites-les mor- 
tifier ; parez les 6c les coupez en fricandeaux; lar- 
dez de gros lard 6c jambon. Faites cuire fur des 
tranches de veau , bardes de lard , fines herbes 
& affiifonnement defîus comme deffous, dans leur 
jus à l’étouffée. Sur la fin de leur cuiffon , mettez 
demi-verre de Champagne. Achevez , dreffez , paf- 
fez le jus au tamis 6c fervez deffus. 

Veau ( Noix de ) glacée à la chicorée au blanc « 
Faites cuire 6c glacer, comme la précédente; faites 
blanchir & cuire de la chicorée à une bonne braife ; 
égouttez, & la pafLz au beurre, avec oignons 6c 
bouillon. Liez la fauce de crème & de jaunes d’oeufs > 
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i5t fervez fur ce ragoût yos noix de veau. 

Veau ( Noix de ) glacée. Piquez de petit lard ; 
faites blanchir &. cuire avec jambon , bouillon , bou- 
quet , doux , champignons entiers* Retirez ; dé- 
graiflez la fauce; paffcz-la au tamis; faites réduire 
en glace. G!acez-y les noix, retirez-les encore. Met- 
tez du coulis dans la caflerole ; faites faire un 
bouillon ; paflez de nouveau cette fauce au tamis f 
& fervez les noix de veau pour entrée. 

Veau ( Noix de ) glacée aux petits pois . Faites 
cuire & glacer comme defliis , & fervez fur un 
ragoût de petits pois. 

Veau ( Oreilles de) à la Ravigotte. Faites cuire 
comme les précédentes , &. fervez avec une fauce à 
la Ravigotte. 

Veau ( Oreilles de) en menus droits. Echaudez & 
faites blanchir , &: cuire enfuite avec bouillon , 
bardes de lard , bouquet , thym , laurier , bafilic p 
ail , doux , fel & poivre. Etant cuits , laiflez re- 
froidît ; coupez en filets , faites une fauce avec 
jambon , champignons , oignons , vin de Cham- 
pagne , rédu&ion , coulis & aflàifonnement , comme 
deflus. Faites bouillir à petit feu ; mettez-y les filets ; 
dégraifiez; ôtez le jambon & le bouquet ; mettez-y 
de la moutarde. Faites chauffer , fans bouillir , éc 
fervez» 

Veau ( Pâté de ) chaud. Lardez des tranches de 
rouelle de moyen lard bien aflaifonné ;* foncez une 
abaifle de pâte fine d’un bon godiveau ; arrangez-y le 
veau. Garniflez de pointes d’afperges , champi- 
gnons , ris de veau , morilles , truffes , culs d’arti- 
chauts , lard pué , fines herbes , épices , fel & poi- 
vre ; couvrez d’une autre abaifTe ; faites cuire deux 
heures. DégraifTez enfuite , &. y jettez un coulis 
de veau & jambon. 

Veau . ( Pâté froid de ) Lardez de la rouelle 
de gros lard bien aflaifonné , & faites ma- 

riner avec vinaigre. Mettez dans une pâte ordi- 
naire, avec lard pilé, bardes de lard, laurier Je 
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aflaifonnemens accoutumés. Couvrez, mettez aî| 
four; étant cuit, fervez froid* 

V eau ( Poitrine de ) à la braife » Piquez de groi 
lard; affaifonnez; faites cuire à une bonne braife; 
égouttez & fervez avec un ragoût de ris de veau , 
crêtes , champignons , &c. 

V eau ( Poitrine de) à P Allemande . Parez & faites 
blanchir , & cuire à la braife , avec une demi-bouteille 
de vin blanc. Fendez la par le milieu des tendrons* 
& fervez defliis une fauce à l’Allemande. 

Veau ( Poitrine de) au bafilic. Faites blanchir, & 
coupez en morceaux égaux ; faites cuire dans une 
braife de haut goût. Panez; trempez dans l’œuf battu. 
Panez encore ; faites frire, & fervez garni de perfil 
frit. 

Veau(Poitrine de) au pere Douillet . Faites tremper 
& blanchir ; mettez-la dans une chaponiere , avec 
bouillon , racines , oignons , thym , laurier , bafilic, 
verjus , pulpe de citron , bouquet , fel & poivre. 
Servez-la avec un peu de faucifTon. 

V eau ( Poitrine de ) aux concombres. FarcifTez 
d’une farce fine de volaille; faites cuire à une bonne 
braife , & la fervez fur un ragoût de concombres. Il 
faut la piquer de petit lard , avant de la faire cuire. 

V eau ( Poitrine de ) aux laitues. Faites cuire à 
une bonne braife , ôt fervez avec un ragoût de 
laitues. 

V eau ( Poitrine de) aux pointes d’afperges . Piquée 
& cuite à la braife , fervez defliis un ragoût de 
pointes d’afperges. 

Veau ( Poitrine de) aux pois verÿ. Faites cuire, 
comme deffus ; fervez deffus un ragoût de pois 
yerds ; liez d’un coulis de veau ôc jambon , un 
jaune d’œuf , un peu de crème. 

Veau ( Poitrine de) farcie à la broche , avec dif- 
férens ragoûts. Cuite comme defifus , on peut la 
fervir avec toute forte de ragoûts de légumes. 

V eau {Poitrine de ) farcie à la broche au jambon • 
FarcifTez comme la précédente ; piquez de gros 
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tard bien aflaifonné ; enveloppez de veau & jambon ; 
faites rôtir. Servez garnie de tranches de jambon , le 
jus deflus. 

Veau (Poitrine de ) en friçafjet de poulets . Coupez- 
la en petits morceaux ; faites blanchir ; huiliez le 
ragoût comme la fricaffée de poulets. 

Veau . ( Potage d’une poitrine de ) Farciflez un 
pain d'un bon godiveau. Mettez ce pain au milieu 
du potage ; drdT z à l'ordinaire ; mouillez du bouil- 
lon où vous aurez fait cuire une poitrine de veau , 
avec autres viandes ; nourriflez d’un bon jus de 
veau. On en fait de même , avec le jarret de 
reau. 

Veau ( Tendrons de ) à V Allemande. Coupez en 
morceaux égaux, & le furplus du procédé, com- 
me pour la poitrine à l’Allemande. Il en eft de même 
des tendrons aux pois , des tendrons frits , des ter v» 
rines de tendrons aux petits pois , à la purée verte 
& aux laitues , qui font des répétitions des procédés’, 
pour les différents apprêts de poitrine de veau , à 
très -peu de chofe près, que le bon fens indique de 
refte. 

Veau ( Tête de) à l'Angloife. Echaudez-la , & la 
fendez en deux , pour la mieux faire dégorger en 
plufieurs eaux tiédes ; faites cuire ces deux moitiés 
avec la langue dans une bonne braife.Panez une moitié 
de mie de pain bien fine ; arrofez-la de beurre 8t 
fines herbes , Ôc lui faites prendre couleur au four. 
Faites un ragoût de l’autre moitié. Coupez la langue 
en menus droits ; coupez la cervelle en petits dés , 
après l'avoir fait mariner ; faites frire avec du petit 

I lard coupé de même. Servez la moitié entière dans 
le ragoût de l’autre , avec un cordon de petit lard 6c 
cervelle , 6c perfil frit. 

Veau ( Tête de ) farcie . Bien dégorgée , bien nette , 
défoffez' la ; faites un lit de farce fine de volaille 6ç 
affaifonnement ordinaire; mettez fur cette farce un 
ragoût de perdreaux , pigeons , cailles, ou ortolans ; 
couvrez le ragoût de la même farce; arrangez la 
tête, comme fi elle étoit entière. Enveloppez - la 
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d’un flanchet de veau ; ficelez ; faites cuire à une 
bonne braife. Servez-'a , avec une effence & jus 
de citron. On peut la fervir avec les ragoûts de 
truffes , d'écrcviffes , & autres. 

Veau ( Tête de) frite . Déioffez & farciffez avec 
une farce fine bien liée, & des filets de bœuf, mou- 
ton , lardons de lard &. de jambon ; coufez 6l lui con- 
fervez fa première forme. Faites cuire comme une 
bonne daube ; trempez dans l’oeuf battu ; panez ; 
faites frire , & fervez avec perfil frit. La tête de 
chevreuil fe fert apprêtée de même * mais il ne faut 
pas lui ôrer les os du crâne. 

VERJUS : le verjus en grain efl employé à 
l’office , pour faire différentes cor.fi. ures. 

Verjus ; liqueur acide , qu'on tire par expref- 
fion d une efpece de railin acide, qui ne vient que 
tard à maturité, ou d’autres fruits acides ; il eft 
d’u'i grand ufageen culfine. 

Verjus à oreille . 11 faut prendre du verjus qui 
ne foit pas mûr , mais qui foit dans toute fa grof- 
feur. Vous l’ouvrez par le côté , pour en ôter les 
pépins. Les venues ordinaires font de trois ou quatre 
livres. Après , vous le jetiez à l’eau bouillante ; il 
faut le retirer de deffus le feu d’aboi d qu’il pâlit; 
vous aurez loin de le rafraîchir un peu, & vous le 
laifferez dans fon eau jufqo’à ce qu’il loit froid pour 
qu’il fe reverdiffe ; & s’il le lâchoit fans être verd, 
il n’y aura qu’à le jetter dans l’eau fraîche ; le 
fucre le reverdira ; vous prendrez autant de livres de 
fucre que vous aurez de livres de verjus ; faites le 
clarifier ; vous garderez un tiers de ce lucre cla- 
rifié ; mettez le verjus , après l’avoir retiré de l’eau 
fraîche , 6c bien égoutté , dans les deux autres 
tiers de fucre clarifié, fans les mettre fur le feu; 
& vous les laifferez jufqu’au lendemain , que vous 
jetterez doucement votre verjus fur mve. paffoirç 
pour l’égoutter ; faites cuire le fucre à trois bouil- 
lons couverts , en y ajoûtant celui que vous avez 
gardé de la veille. 11 ne faut pas que le verjus 
aille encore fur le feu ; vous le remettrez dans le 

fucre 
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fccre , pourly laifler encore vingt-quatre heures. 
Vous l’égoutterez la troifieme fois fur une paffoire, 
&c vous donnerez trois ou quatre bouillons à votre 
fy ro P 9 gliffez-y le verjus pour lui faire prendre 
plufieurs bouillons couverts , jufqua ce que le fucre 
ïoit au lifTe ; vous aurez foin de le bien écumer ; 
& vous le mettrez dans une terrine avec le fyrop , 
pour le conferver tant que vous voudrez; lorfqué 
vous voudrez vous en fervir , retirez le verjus du 
fyrop ; prenez les grains que vous ouvrez en deux, & 
appliquez en deux l’un contre lautre , & deux autres 
deflus , un de chaque côté ; mettez-les à mefure fur 
un tamis , pour les faire égoutter &fécher à letuve. 

Verjus au liquide . Vous prendrez quatre livres 
de gros verjus; vous le fendrez; & vous en ôterez 
les pépins. Faites bouillir de l’eau dans une poêle , 
& mettez-y votre verjus. Faites-le bouillir à troie 
bouillons feulement : ôtez la poêle de deflus le 
feu , & remettez-la fur de la cendre chaude pen- 
dant cinq ou fix heures ; il faut la bien couvrir 
pour faire reverdir le verjus : enfuite vous pren- 
drez un tamis & vous jetterez votre verjus deflus * 
pour l’égoutter ; puis vous clarifierez quatre livres 
de fucre , & vous le ferez cuire à la plume»Vous 
mettrez votre verjus que vous ferez cuire à huit 
ou dix bouillons; après cela vous le retirerez avec 
une écumoire , & vous le mettrez dans une terrine : 
vous ferez cuire votre fyrop à dix ou douze bouil- 
lons; & vous le verferez fur votre verjus. Vous 
« remettrez le tout dans la poêle recuire fept ou 
huit bouillons : puis vous le reverferez dans la ter- 

! rine ; vous le laiflerez refroidir , & vous le met* 
trez dans des pots. 

Verjus au fcc . Prenez du gros verjus , à moitié 
mûr que vous couperez de la* grappe. LailTez à 
chaque grain un bout de queue ; fendez- le un peu 
par le côré, avec la pointe d’un petit coûteau , pour 
en ôter les pépins; enfuire vous le ferez confire da 
la même façon que celui qui eft à oreilles ^ avec 
cette différence , qu à ia fin de la cuiffon , veut 
Partie II, Aa 
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lui donnerez un fyrop plus fort ; & vous le laïf- 
ferez dans le fyrop, jufqu’au lendemain, que vous 
le mettrez égoutter fur des feuilles ; poudrez tout 
le deflus avec du fucre fin pafle au tambour , 
que vous jettez légèrement avec un fucrier, met- 
tez-le fécher à l’étuve ; quand le deflus fera fec , 
vous le retournerez de l’autre côté , pour y mettre 
du fucre. Achevez de le faire fécher ; vous le con- 
ferverez dans un endroit fée & dans des boëtes 
garnies de papier blanc. 

Verjus . ( Clarequets de ) Il faudra prendre 
du verjus qui foit prcfque mûr 9 l’écrafer & 
en tirer le jus le plus clair qu’il fera pofiible : fur 
un demi - feptier de jus , il faut mettre un de- 
mi-feptier de déco&ion de pommes de reinette ; 
& fur les deux demi - feptiers , il faut faire cuire 
deux livres de fucre à caffé , & jetter votre 
déco&ion dedans ; les mêler & les dreffer dans 
des moules de verre ; les mettre à l’étuve comme 
les autres clarequets & les achever de même. 

Verjus . ( Compote de j Vous prendrez deux livres 
de verjus du plus gros & du plus beau ; vous le 
fendrez par le côté; & avec la pointe d’un petit 
couteau , vous en ôterez les pépins ; & vous le 
jetterez à mefure dans de l’eau fraîche : enfuite vous 
ferez bouillir de l’eau dans une poêle ; &. après 
avoir égoutté votre fruit , vous le mettrez dans 
de l’eau bouillante ; quand il fera tout monté fur 
l’eau , vous J’ôterez de deflus le feu : vous le cou- 
vrirez d’un plat ; &. vous le laifferez refroidir. 
Remertez-le un moment fur le feu , pour le faire 
reverdir ; enfuite faites-le égoutter , & ayez une 
livre de fucre clarifié légèrement , dans lequel 
vous mettrez votre verjus , & lui ferez prendre 
trois ou quatre bouillons : ôtez-le de deflus le feu ; 
écumez-le ; & quand il fera froid , vous le dref- 
ferez dans un compotier. Obfervez que le fyrop 
ne foit poipt trop cuit. Que fi hors de la faifon, 
vous voulez faire une compote de verjus , faute 
ÿ’jiutre chofe, vous n’aurez qu’à prendre de celui 
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t|ue vous aurez au liquide , en décuire un peu 
le fyrop , lui donner quelques bouillons, y paffer 
votre verjus, le bien écumer, &. le drefferdans 
un compotier. 

V erjus. ( Gelée de ) Mettez dans une poêle , fix 
livres de verjus bien mûr avec un verre d’eau; 
faites-le bouillir quelques bouillons jufqu’à Ce qu’il 
foit amorti , &. vous le mettez fur un tamis avec 
un plat deffous. Preffez-le fort pour en tirer Te plus 
de jus que vous pourrez; fur une pinte de ce jus 
vous ferez cuire quatre livres de fucre à la grande 
plume. Mettez le verjus dans le fucre pour lui don- 
ner quelques bouillons; vous connoîtrez que la ge- 
lée fera faite , lorfqu’elle tombera en nappe de l’é- 
cumoire ; verfez-la dans les pots , & ne la couvrez 
que quand elle fera tout à-fait froide. 

V erjus . ( Glace de ) Pilez une livre de verjus pour 
en tirer tout le jus que vous pafTez dans un tamis 
bien ferré ; mettez-y une livre de fucre & trois 
demi - feptiers d’eau ; lorfque le fucre fera fondu * 
paflez le tout enfemble dans une chaude ; & met- 
tez-le dans la falbotiere , pour faire prendre à la 
glace. 

Verjus . ( Marmelade de )' Ayez quatre livres de 
verjus qui ne foit point trop mûr. Egrainez-le ; 
jettez-le dans une poêle d’eau bouillante, pour le faire 
blanchir &. reverdir. Quand les grains font montés 
au-deffus de l’eau , il faut les couvrir d’un plat , 8c 
les tenir fur de la cendre chaude , pendant deux 
heures. Si vous ne les trouvez point adez verds , il 
faudra les remettre un peu frémir fur le feu , les 
laiffer refroidir dans la même eau & les mettre 
égoutter ; enfuite les paffer au tamis , & deffécher 
votre marmelade fur le feu : quand elle eft bien def» 
féchée , ôtez-îa promptement de la poêle, à caufe 
du goût de cuivre qu’elle pourroit prendre. Pefez- 
la ; faites cuire autant de fucre à caffé , & incorporez- 
le avec votre fruit; faites-le frémir, & l’empotez 
tout chaud; laiffçz-le jufqu’au lendemain pour le 
couvrir 
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Verjus pelé confit . Pelez proprement du gros 
verjus preique mûr ; ôtez-en les pépins , avec une 
petite brochette de bois très-pointue ; mettez dans 
une poêle autant de fucre très-fin, que vous avez 
pefant de verjus , avec un demi- verre d’eau feule- 
ment , c’eft-à-dire, autant qu’il en faut , pour faire 
fondre le fucre. Quand il fera fondu , vous y jet- 
terez votre verjus , pour le mettre fur le feu avec le 
fucre ; faites-les bouillir quelques bouillons ; ayez 
foin de les bien écumer. 11 faut peu de tems pour la 
cuifîon ; enfuite vous l’ôtez du feu , pour le mettre 
dans les pots , quand il eft à demi-froid. 

Verjus. (Pâti de) Prenez du verjus , que vous égrai- 
nerez; & vous le ferez bouillir dans de Teau , juf- 
qu’à ce que le grain fe creve ; vous le jetterez en- 
fuite fur un tamis , ou fur une pafloire , pour l’égout- 
ter ; & tout d’un tems , vous le prêterez for- 
tement , pour en féparer les pépins & la peau. 11 
faut blanchir & palier enfemble quelques pommes 
de tambour, ou autres de pareille verdure* Vous 
mettrez ce que vous aurez de pâte de l’un & de 
l’autre dans la poêle , pour la taire reverdir fur le 
feu , & la delTécher tout à la fois , en la remuant 
& la retournant continuellement, jufqu’à ce qu’elle 
commence à quitter la poêle : vous ferez cuire du 
lucre à la plume , eue vous incorporerez livré pour 
livre; &vous la dreflèrez enfuite fur des ardoifes, avec 
une cuillère , pour la mettre fécher à l’étuve , avec 
un boa feu , en la retournant de l’autre côté ; 
poudrez-!a de fucre , prenez garde qu’elle foit bien 
raffermie. / 

Verjus ( Pute de ) mêlée . Mettez dans une 
poêle trois livres de verjus prefque mûr , avec fix 
pommes de rambourfranc , que vous pelez ÔL coupez 
par morceaux, avec un demi-verre d’eau; faites 
bouillir le tout enfemble , jufqu’à ce qu’il foit cuit 
en marmelade ; paflez-la au tamis , en la prêtent 
fort avec une fpatule , pour en tirer le plus que 
vous pourrez; mettez ce qui a pafle au travers du 
tamis dans une poele fur le feu , pour faint detecher , 
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•oC réduire en marmelade bien épaiffe , que vou* 
tournez toujours avec la fpatule , & mettez-la en- 
fuite fur un plat. Faites cuire à la grande plume au- 
tant pefant de fucre que vous avez de marmelade : 
mettez-la dans le fucre , & délayez bien le tout en- 
femble , en remuant toujours avec la fpatule ; remet- 
tez-la fur le feu , feulement pour la faire chauffer ; 
quand elle fera prête à bouillir , vous la drefterez 
dans les moules, & vous jetterez un peu de fucre 
fin deffus ; mettez-la fécher à l’étuve : quand elle fera 
tout- à-fait féche defius , vous Téterez des moules, 
pour la repoudrer de fucre de i’autre côté, & vous 
achèverez de la faire fécher. Vous la conferverez 
dans une boëte garnie de papier blanc , dans un 
endroit fec. 

Verjus. ( Syrop de ) Pilez dans un mortier quatre 
livres de gros verjus très-verd , que vous égrainez 
auparavant ; paffez-en tout le jus au travers d’un 
tamis, en le preffant fort ; après, vous le pafferez 
piufieurs fois à la chauffe, iufqu’à ce qu’il ibit clair. 
Sur une chopine de ce jus , vous ferez cuire quatre 
livres de caffonnade , que vous réduifez à la grande 
plume. Mettez-y le verjus , 6c faites le cuire avec la 
caffonnade fur un grand feu , jufqu’à ce qu’il foît 
en fyrcp très -fort. Quand il fera à moitié froid , 
vous le verferez dans des bouteilles , que vous ne 
boucherez que lorfqu’il fera tout-à-fait froid. 

Observation médecinale. 

Le verjus a différentes qualités , fuivant le degré 
de maturité où il fe trouve quand on l’emploie ; 
s’il a de l’âpreté , il eft affringent , ftomachique 6c 
refferre le ventre; étant un peu plus avancé, il eft 
acide , & dès-lors ftomachique , diurétique , anti- 
putride. Il y a une efpece de raifin que Ton nomme 
verjus, parce que c’eft fur-tout celui-là qu’on em- 
ploie en verjus; il eft , ainfi que tout raifin mûr, 
nourriffant, laxatif & légèrement fondant. 

VESPETRO. (Ratafia de) On emploie à ce rata- 
fia fept fortes de grains , qui font i’anis , le fenouil , 
l'angélique , la coriandre , la graine de carotte , celle* 
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de l’aneth & de carvi.Pour faire le ratafia de Vef- 
petro , vous prendrez les graines ci-deffus , vous 
les mettrez dans un vaifleau bien propre , & vous 
y verferez de l’eau-de-vie. Vous boucherez bien 
le vaifleau, & vous aurez foin de remuer votre 
infufion tous les huit jours. Obfervez cette pratique 
pendant fi x femaines;au bout de ce tems, vous la paf- 
ferez dans un tamis, & vous laifferez égoutter vos 
graines : vous ferez fondre du fucre dans l’eau- 
de-yie qpi fera féparée de votre infufion , fans y met- 
tre d’eau , comme aux autres fyrops ; vous le re- 
muerez tous les jours , jufqu’à ce que le fucre foit 
bien fondu. Il faut toujours boucher le vaifleau , 
pendant que le fucre fera à fondre , afin que les 
eiprits ne s’évaporent point; quand votre fucre 
fera tondu , vous pafferez ce mélange à la chauffe. 
Si vous voulez que ce ratafia foit rouge , vous 
ferez une teinture de coquelicot. 

VERMICHEL , en italien Fermicelll. (Voyez 
Semouille. ) Cette pâte eft de la même compofition 
que celle de la femouillo, fi ce n’eft qu’on laiffe les fi- 
lets beaucoup plus longs. Quand, au lieu de paffer 
cette pâte en filets, on l’applatit , & qu’on l’étend 
en rubans, larges de deux doigts, les Italiens 1 ap- 
pellent kagnes ; fi on les découpe par les cotés , 
iis l’appçllent lasagnes ; fi on la forme en bâtons 
ronds , on l’appelle macaronis . On la roule enfin 
en efpeces de bols , qu’on enfile comme des cha- 
pelet; c’eft ce que les italiens appellent patres. On 
çftime les préparations de riz ou de froment pec- 
torales , reiLurantes Si adouciffantes. 

VERMICELLl. ( Potage de ) Prenez-en la quan- 
tité d’une demt- livre ; jeitez-la dans l’eau bouil- 
lante, Ôi enluite dans l’eau fraîche* Faites égout- 
ter enluite iur un tamis, &i faites cuire dans d’ex- 
cellent bouillon , pendant une heure; puis dreffez 
& tervcz avec un peu de bouillon , jus de veau , 
coulis blanc ou autre , garni de Parmefan râpe , 
Gruyères, ou autre fromage. Le Parmelan eflle m çil- 
pour cela. 
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VIN : le vin eft le jus du raifin , tiré , par une forte 
‘expreflion , après l'avoir laide fermenter plus ou moins 
de tems, félon la qualité du raifin ,1e plus ou moins de 
corps qu’on veut donner au vin. Pour le détail de* 
différens vins, de leur ufage , de leurs bornes ou 
mauvaises qualités, voye{ le Diélionnairedomeftique, 
VINAIGRE : le vinaigre eft une liqueur acide, 
pénétrante , volatile 6c végétale que l’on tire du 
vin , au moyen d’une fécondé fermentation , qui , 
d’un état fpiritueux , le fait palier à l’acide : il eft 
d’un grand ufage dans l’apprêt des alimens. V 
le Dictionnaire domeftique. 

Observation médecinale. 

Le bon vinaigre, pris en petite quantité, & comme 
afïaifonnement , eft fort fain, 6c rend les alimens plus 
ftomachiques 6c anti-putrides ; il convient aux per- 
sonnes très-échauffées, qui ont des infomnies, qui 
font fujettes aux maladies putrides. Si on en fait 
un trop grand ufage, il maigrit, irrite la poitrine, 
caufedela toux, la pulmonie même, des obftruc- 
$ions , fur-tout au foie. 

VIOLETTE. ( Bouquet de) Prenez delà belle vio- 
lette avec leurs queues ; mettez-en quatre ou cinq en- 
femble , que vous attacherez avec un peu de fil ; 
trempez- les par tout dans un fucre cuit au petit 
lifte , 6c à demi-froid ; vous les mettrez à mefure 
égoutter fur un tamis; enfuite vous les poudrerez 
par-tout avec du fucre très-fin. Soufflez delfus , pour 
qu’il ne refie pas trop de fucre. Mettez- les fur un autre 
tamis, 6c que les fleurs y foient placées de façon 
qu’elles reftent bien épanouies. Mettez-les fécher à 
Tétuve , pour les ferrer enfuite dans des boëtes 
garnies de papier blanc, dans un endroit fec. 

Violettes . ( Candi de ) Ayez de la belle violette 
épluchée ; faites cuire du fucre à la plume ; verfez- 
le dans les moules à candi : lorfqu’il fera à moitié 
froid , mettez-y la violette , que vous enfoncez 
légèrement 6c également avec, une fourchette. Met- 
tez par-deflus une grille à candi, faite pour le moule ÿ 
yous l’appuyez en mettant un poids de deux livres* 
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6c qui Toit propre. Mettez le meule à fétuve, que 
vous ouvrirez le moins que vous pourrez. Entretenez: 
l’étuve de feu , le plus également qu’il vous fera 
pofîible. Ce doit être un candi de vingt-quatre 
heures. Pour connoître fi votre candi eft bien , il 
faut mettre quatre petits bâtons blancs fecs aux quatre 
coins du moule , que vous enfoncez jufqu’au fond 
pour efTai. Vous les retirez doucement lorfque vous 
croyez que le candi eft fait ; vous verrez fi les 
bâtons font les diamans deffus , ôc également ; pour 
lors vous égoutterez votre candi , en penchant le 
moule par le coin que vous laiffez égoutter pendant 
deux heures ; enfuite vous renverfez fur le moule une 
feuille de papier blanc un peu forte, 6c -également» 
Violettes . ( Clarequets de ) Prenez une douzaine 
de pommes de reinette, des plus belles que veus 
pourrez trouver; coupez-les pour en tirer la dé- 
coétion ; l’on en fait une gelée comme celle de 
pommes. Vous prendrez de la violette bien éplu- 
chée , que vous mettrez dans une terrine ; faites 
bouillir un demi-feptier d’eau , que vous jetterez 
fur la violette; couvrez- la avec une aftiette pour 
la faire enfoncer ; & vous la mettrez à l’étuve , du 
foir au lendemain. Vous la pafterez dans une ferviette 
pour en exprimer toute l’eau ; vous aurez foin de 
bien ferrer la gelée de pommes dans fa cuifion ; 8c 
vous y mettrez votre décoéHon de violette , comme 
fi vous y mettiez de la cochenille , en la tenant fur 
un feu bien doux ; qu’elle ne fafte que frémir ; 6c 
vous remuerez bien légèrement avec une cuillère , 
afin de la bien mêler , & ne la point engraifler; vous 
ferez cuire au cafté autant de lucre que vous avez 
de déco&ion. Mettez y votre décoéhon de violette 
en la verfant doucement , afin de décuire le fucre ; 
remettez fur le feu ; au premier bouillon , vous écu-r 
m?rez votre gelée, 6c vous la ferez cuire deux ou trois 
bouillons couverts. Vous tremperez une çuiilere 
d’argent dedans : fi votre gelée tombe en nappe , 
6c qu’elle quitte net, votre gelée fera faite; vous 
Ja mettrez dans des moules à clarequets, 6c vous U. 
ferez prendre à letuye. 
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Violettes confites . {Fleurs de) Il ne faut ôter que 
les trois quarts des queues des .violettes , ÔC laifier 
la fleur entière. Vous les mettrez, enfuite , fans les 
Javer, dans un fucre clarifie ôc cuit au grand liffé* 
Laiflez-les refroidir dans îe fucre jufqu’au lendemain, 
que vous leur donnez une douzaine de bouillons, 
Tufqu’à ce que le fucre foit cuit à la petite plume. 
Laillez refroidir votre confiture pour la dreffer dans 
les pots. Si vous voulez confire de la violette fans 
être par bouquets, épluchez-en les feuilles , que 
vous laiflerez entières ; ôc vous obleryerez la même 
façon qu’à la précédente. 

Violette. ( Conferve de ) Vous prendrez de la plus 
belle violette ; vous en peferez deux onces, que 
vous pilerez dans un mortier : en la pilant , vous y 
mettrez une petite goutte de jus de citron. Vous 
ferez cuire une livre de fucre à la première plume ; 
vous le laifierez un peu refroidir ; vous le remuerez 
avec une cuillère , trois ou quatre tours , ôc vous 
y mettrez la fleur. 11 faudra la remuer encore un 
tour , ôc la drefler. Quand vous en aurez verfé 
dans un moule , fi vous voulez déguifer le refte , 
prçffez-y promptement un peu de jus de citron ; re* 
xnut z les avec la cuillère , 6c verfez-le dans un autre 
moule. 

Violettes en dragées. Ayez de la gomme adraganth 
détrempée, ôc paffez- la au travers d’une ferviette. 
Pilez de la racine d’iris , ôc paffez^la au tamis fin. 
Mettez le tout dans un mortier; ajoûtez-,y de la 
marmelade de violette , ôc pilez le tout enfemble 
en y mettant du fucre en poudre , dç tems en tems ; 
ôc faites -en une pâte: quand elle maniable, vous 
l’ôtez du mortier , Ôc la maniez fur une table , avec 
du fucre en poudre : vous en prenez gros comme 
une noix, que vous tenez dans les doigts de la main 
gauche ; ôc avec la droite , vous en prenez de la 
grofieur d’un petit pois que vous roulez dans la 
paume de la main gauche , avec le doigt index de 

droite, en le coulant le long de la paume de la 
main; ÔC vous en formez comme des crottes de rat 
quant} tpqtç la pâte çft travaillée, on la met dans. 
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un tamis pour la faire fécher à l’étuve , pendant fept 
ou huit jours ; on la mene fur le tonneau , comme 
les girofles , & on les achevé de même. 

Viollettes. ( Gâteau de ) Il faut former un moule 
de papier un peu élevé , de la grandeur que vous 
voulez faire votre gâteau. Epluchez de la violette; 
pefez-en une demi-livre , que vous mettez dans une 
livre de lucre cuit à la grande plume. Travaillez-la 
promptement fur le feu avec une fpatule. Quand le 
tout commence a monter , & que vous êtes prêt à 
le verfer dans le moule , a;oûtez-y un peu de blanc 
d œuf battu , avec du lucre en poudre qui ne foit pas 
trop liquide, & que vous avez tout prêt; ce qui 
fera monter le gâteau. Verfez-le promptement dans 
le moule , & tenez drflus le cul de la poêle chaud , 
a une certaine diftance ; ce qui fera encore monter 
le gâteau. 

Violettes, ( Glace de ) Epluchez une bonne poi- 
gnée de vioiettes , que vous mettrez dans un mor- 
tier, pour la piler très - fin; retirez-la pour la mêler 
avec une pinte d eau chaude ; mettez-y fondre une 
demi-livre de fucre; laiffez infufer une demi heure , 
enfuite vous paflerez cette eau au travers d’une 
ferviette , & vous la ferez prendre à la glace. 

Violettes. ( Marmelade de') Il faudra prendre une 
livre de belle violette épluchée , la bien piler. Vous 
ferez cuire trois livres de fucre à la première plume, 
& vous y mettrez votre violette. Vous la remettrez 
fur le feu , peur lui faire prendre cinq ou fix 
bouillons à petit feu ; il faut la remuer enfuite avec 
une fpatule, & la mettre toute chaude dans des 
pots. 

Violettes . ( P aflilles de ) Pour leur donner la cou- 
leur tic 1 odeur de violette , vous détrempez de 
1 indigo & de 1 iris , & vous mêlez cette eau avec 
votre gomme ; quand elle eft fondue & dans le mor- 
tier,^v°us y ajourez enfuite du fucre fin en poudre , 
8c vous continuez de tourner & dè bien démêler le 
tout , jufqu’à ce que vous ayez une pâte maniable. 
On en forme enfuite des paftilles rondes en bâtons 
^ lacs d amour ; on les fiait comme les autres. Si 
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bn en veut faire des rouges , il ny a qu’à y mettre 
de la cochenille préparée , en pilant la pâte , ou 
bien une cuillerée de marmelade d’épine-vinette, 
qui foit d’un beau rouge. 

Violettes . ( Pâte de ) Prenez une livre de violette ; 
épluchez ; piiez-la dans un mortier ; & mettez-y une 
goutte ou deux de jus de citron en la pilant. Met- 
tez-la dans un plat, 8c joignez- y deux ou trois 
cuillerées de marmelade de pommes; faites cuire 
du fucre à la plume, 8c mettez-en dans votre mar- 
melade la quantité qu’il en faut, en la délayant 
doucement avec une cuillère ; faites-la frémir , 8c 
dreflez-la à demi-froide dans vos moules, ou fur 
des ardoifes ; il faut les mettre à l’étuve , 8c les 
finir comme les autres : en les retournant, poudrez- 
les légèrement de fucre. Si vous vouliez faire cette 
forte de pâte hors de la faifon , vous pourriez avoir 
recours à la marmelade, en y joignant un peu de 
celle de pommes. 

# Violettes . ( Syrop de ) Il faut prendre la violette qui 
vient au commencement du printems ; c’eft tou- 
jours la meilleure à employer. Il ne faut fe fervlt* 
que de la fimple ; la double n’efl bonne que pour 
en extraire la couleur. Il faut la prendre dans le 
tems le plus chaud 8c le plus fec de la faifon. Vous 
l’éplucherez; vous en ôterez le verd , & vous met- 
trez infufer les feuilles de cette fleur dans un pot , 
avec un peu d’eau fur la cendre chaude ; mais il 
faut bien prendre garde que votre infufion ne bouille 
pas , parce que la couleur deviendroit verte ; aînfl 
vous aurez foin de bien ménager le feu pour faire 
cette infufion. Lorfque vous aurez préparé votre in- 
fufion , ainfi que nous venons de dire, vous la paf- 
ferez dans un tamis , 8c vous ferez enfuite votre 
fyrop à caffé , prêt à candir ; 8c lorfque ce fyrcp 
fera fait, vous l’ôterez de deffus le feu , 8c vous le 
pafTerez au tamis, que vous mettrez fur un badin 
cù vous aurez mis votre infufion , afin que le yrop 
paffant à travers le tamis, tombe dans l*inf<dîon. 
Audi- tôt que le fyrop fera paffé par le tamis , 8c 
mêlé avec i’infufion , vous remuerez bien ce me- 
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lange , ;ufqu’à ce que le fytop & l'infufîon foient 
parfaitement incorporés l’un dans l’autre ;& quand 
le tout fera froid, vous le mettrez en bouteille. IL 
faut obfcrver de ne pas laifler refroidir l infufion 
aux fleurs, pour y mettre le fyrop, parce qu’en 
paffant par le tamis , 6c tombant dans rinfufion 
froide , il fe figeroit fur l’infuflon , attendu, que ce 
fyrop eft prêt à candir , lorfque vous le retirez du 
feu ; 6c en confervant la chaleur de l’infufion , votre 
fyrop femelera plus facilement. Pour faire quatre pin- 
tesde ce fyrop , vous emploierez fept livres de fucre , 
quatre pintes d eau, trois ou quatre œufs pour clarifier, 
& deux livres de fleurs de violettes ; 6t que 
ces^deux livres ne fournifTent qu’une pinte de dé- 
coction. Si elles fourmfïbient davantage , le fyrop 
ne feroit pas allez épais , ôc il pourroit fermenter , 
comme il arrive fouvent, faute d’obferver les régies 
ci defTus, qui font cependant d’une grande ccnfé- 
quence, à caufe que ce fyrop eft pour les remedes. 

VIVE : poiffon de mer , de la grandeur 6c de la 
figure à-peu-pres du maquereau. Ce poiffon a un 
goût exquis; fa chair eft tendre, ferme, blanche 
oc niable; nourrit beaucoup , fans charger leftomac. 

Vives a la braife. V uidez ; lavez ; eiTuyez. Faites 
cuire à une bonne braife, bien alfaifonnée delfus 6c def- 
fous; moudlez de deux verres de vin blanc à moitié 
de la cuiffon. Tirez ; faites égoutter 6c fervez 
avec les ragoûts de foies gras , ris de veau , crêtes , 
truffes , champignons 6c moufferons à volonté. On 
peut auiu les fervir fimplement avec le jus de la 
braife. 

Vives à la broche en gras . Piquez de moyen lard 
affaifonné; attachez-Ies à la broche, 6c arrofez-les 
dune marinade de vinaigre 6c effence de jambon , 
avec fel 5c poivre , 6c beurre. Servez-les avec de 
l’effcnce de jambon. 

% V lvcs a Vi broche en maigre . Piquez de lardons 
d anguilles 6c d anchois; arrofez d’une marinade en 
cuilant à la broche, de vinaigre, coulis de poiffon , 
beurre, &' c ; 6c fervez avec une fauce à l’anchois. 

Vives à la fauçe à l’anchois . Incifçz ; frottcz-lei 
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tfe beurre 5c de iel ; faites griller , 6c ferrez avec 
une fauce à l'anchois. 

Vives à La Sultane . Faites cuire comme celles à 
la broche en gras , 5c ferrez deffous une fauce à la 
Sultane. 

Vives au céleri . Faites cuire à la braife , 6c ferrez 
avec un ragoût de céleri. 

Vives au coulis d' ècrevijjes, Faites-les griller , & 
faites-leur une fauce blanche. Liez la fauce de coulis 
d’écreviffes, 6c fervez fur les vives. 

Vives au coulis de perdrix . Faites cuire à la braife ; 
égouttez enfuite; dreffez Ôc jettez ddîus un coulis 
de perdrix. On peut de même les fervir avec tout 
autre coulis. 

Vives au vin de Champagne, Otez la. tête 6c la 
queue; Coupez-lcs en deux; metrez-les dans une 
cafferole , avec fel , poivre , épices , laurier , oignons , 
bouquet, champignons 6c moufferons. Faites bouil- 
lir une demi-bouteille de vin de Champagne; met- 
tez fur les vives ; faites cuire 6c réduire à moitié. 
Ajoûuz du bon beurre ; achevez de cuire. La fauce 
fufhfamment réduite , liez d’un coulis d’écreviffes , 
ou autre , après avoir ôté l'oignon , le bouquet 6c 
le laurier. 

Vives aux carions d*Efpagne. Faites cuire à la 
braife , 6c fervez avec un ragoût de cardons d’Ef- 
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Vives aux câpres au roux. Faites frire , & mettez 
mitonner dans une bonne fauce aux câpres, liée 
d’un coulis au roux d’écreviffes. 

Vives aux huîtres. Faites cuire à une bonne braife 
mouillée de moitié jus de veau 6c bouillon. Etant 
égouttées , fervez-les avec un ragoût d’huitres en gras. 

Vives aux truffes Faites griller des truffes , comme 
celles à l’anchois , 6c les fervez avec un ragoût 
de truffes par-deffus. 

Vives en cajferole • Farciffez-lcs de beurre manié 
de fines herbes , avec fel 6c poivre, mufeade ; & 
faites cuire comme les tanches en caflerole. On 
peut les fet vir avec toutes foi tes de ragoûts. 
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Vives en fricajfèe blanche . Coupez par tronçons} 
paflez-les au beurre frais , champignons , moufTe- 
rons , truffes vertes , fel & poivre , bouquet, pirf- 
cée de farine; mouillez de bouillon de poiflon & 
vin blanc. Faites mitonner ; liez la fauce avec jaunes 
d’œufs, verjus, perfil haché ; en remuant , fervez 
de bon goût & chaudement. 

Vives farcies en gras aux moujferons. Habillez-les ; 
& les farciflez par les ouïes d’une farce fine de 
volaille. Faites cuire à la braife , & fervez avec un 
ragoût de mouflerons. 

Vives frites . Incifez-les ; farinez & faites frire de 
belle couleur au beurre fin. Egouttez; fervez gar- 
nies de perfil frit. 

Vives grillées : fe fervent avec une fauce à Tan- 
chois , ou au coulis d’écrevifles , ou avec les ra- 
goûts d’huitres 9 de laitances , ou d’écrevijjes , ou 
de moules . 

Vives : ( Potage de ) fe fait de la même maniéré 
que celui de perche. 

Vives, ( Salade de ) Faites-les frire ou griller; 
laiffcz refroidir ; coupez en filets ; arrangez dans 
un plat; garniflez de cerfeuil haché , de petites câ- 
pres avec fel & poivre , huile & vinaigre. 

Vives : ( Terrine de') fe fait comme celle de trui- 
tes & de tranches de faumon. 

Vives : {Tourte de ) fe fait encore comme celle 
de truites & de faumon. 

Observation médecinale. 

La vive fraîche, ferme & bien en chair, eft un 
aliment fin , favoureux , délicat, léger , dont on 
peut permettre l’ufa^e aux eftomacs foibles , aux 
perfonnes les plus délicates, &. aux convalefcens ^ 
dès qu’ils ont permiflion de manger. 
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APPROBATION. 


J Ai lu par ordre de Monseigneur le Vice-Chan- 
celier un manufcrit qui a pour titre : Dictionnaire 
portatif de ta CuTJine & h l'Office , &c. Cet Ouvrage 
a fur ceux du même genre l’avantage d’être beau- 
coup plus étendu , & de contenir des remarques inté- 
reflantes pour les perionnes qui, Sans être mala- 
des ni convalefcentes , penfent à conferver leur 
fanté en fatisfailant leur appétit & leur goût. Je crois 
que l’on en peut permettre i’impreflion. Fait à Paris, 
ce 15 Septembre 1765. 


LEBEGUE DE PRESLE, 




PRIVILEGE DU ROI. 
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L OUIS, par la Grâce de Dieu, Roi d» 
France etdeNavare: A nos amés & féaux 
Confcillers les Gens tenans nos Coûts de Parlement , Maîtres 
des Requêtes ordinaires de notre Hôtel, Grand - Confeil , 
Prévôt de Paris , Baillifs , Sénéchaux , leurs Lieutenans Civils , 
& autres nos Jufticiers qu’il appartiendra. Salut. Notre 
amé le heur V i ncent, Libraire , Nous a fait expofec 
qu’il dchreroit faire imprimer &. donner au Public un Ouvrage 
qui a pour titre Dictionnaire portatif de la Cuifine & de 
l’Office , s’il nous plaifoic lui accorder nos Lettres de Privi- 
lège pour ce nécetlaires. A ces Causes voulant favorablement 
traiter l’Expofant , Nous lui avons permis & permettons pac 
ces Préfentes de faire imprimer ledit Ouvrage autant de fois 
que bon lui femblera , de le vendre, faire vendre Sc débiter 
par tout notre Royaume , pendant le tems de meuf années 
confécutives , à compter du jour de la date des préfeutes* 
Faifons défenfes à. tous Imprimeurs, Libraires & autres per- 
fonnes , de quelque qualité & condition qu’elles fdient , d’en 
introduite d’imprelîion étrangère dans aucun lieu de notre 
obéiflance , comme aufli de faire imprimer , vendre , faire 
vendre > débiter ni contrefaire ledit Ouvrage , ni d’en faire 
aucun extrait , fous quelque prétexte'que ce puilïe être, fans 
la perrfcitfion exprelfe & par écrit dudit Expofanc ou de 


ç«ax qui auront droit de lui , â peine de eonfifcatîon de4 
Exemplaires contrefaits , de trois mille livres d’amende contre 
chacun des Contrevenans , dont un tiers à Nous , un tiers à 
l’Hôtel Dieu de Paris , 6c l’autre tiers audit Expofant, ou à 
celui qui aura droit de lui, & de tous dépens, dommages & 
intérêts : A la charge que ces Préfentes feront enregifirées 
tout au long fur le Regiltre de la Communauté des Imprimeurs 
&c Libraires de Paris , dans trois mois de la dare d’icelles ; 
que l’impreffion dudir ouvrage fera faite dans notre Royaume , 
& non ailleurs , en bon papier 6c beaux caractères , conformé- 
ment à la feuille imprimée, attachée pour modelé fous le conrre- 
fcel des Préfentes; que l’Impétrant fe conformera en tout aux 
Réglemens de la Librairie , 6c notamment à celui du io Avril 
J 7 2 f ÿ ‘J u ûvant de l’expofer en vente , le manufetit qui aura 
fervi de eopic à l’impreflîon dudit Ouvrage , fera remis dans le 
meme état ou 1 approbation y aura été donnée , es mains de 
notre ttès-cher 6c féal Chevalier , Chancelier de France le fieur 
De Lamoicnon, & qu’il en fera enfuite remis deux 
exemplaires dans notre Bibliothèque publique , un dans celle 
de notre Château du Louvre, un dans celle dudit fieur De 
Lamo i g n o n , & une dans celle de notre très-cher 6c féal 
Chevalier , Vice-Chancelier 6c Garde des Sceaux de France le 
fieur Di Maupeou ; le tout à peine de nullité des Préfentes. Du 
contenu dcfquelles vous mandons 6c enjoignons de faire jouir 
ledit Expofant & fes ayanscaufes , pleinement 6c paifiblement , 
fans loufirir qu’il leur loit fait aucun trouble ou empêchement. 
Voulons que la copie des Préfentes , qui fera .'imprimée tout 
au long, au commencement ou à la fin dudit Ouvrage , foie 
tenue pour duement fignifiée & qu’aux Copies collationnées 
par î un de nos amés & finaux Confeillers-Secrétaires , foi foie 
ajouree comme â l’Original. Commandons au premier noire 
HuilTïer ou Sergent fur ce requis , de faire, pour l’exécution 
d’icelles, tous Ades requis 6c néceflaire , fans demander autre 
permilfion, 6c nonobflant clameur de Haro, Charte Nor- 
mande 6c Lettres à ce contraires : Cax tel eft notre plaifir. 
Donne à Fontainebleau, le vingt troifiime jour du mois d’Ofto- 
bre , l’an de grâce mil feptcent foixante cinq, & de notre 
Régné , le c nquante-unicme. Par le Roi en fon Confcil. 

LE BEGUE. 

Repjlrè fur ie Repfire XVI de la Chambre Royale & Syndl - 
ïa'c des Libraires & Imprimeurs de Paris , N° 672 , fol. 390# 
conformément aux Réglemens de 1723. A Paris , le f 
Novembre 176$. 

Le Clerc , Adjoint » 
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